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Resumen

En este documento se desarrolla el proyecto de investigacion de una problematica basada en
la mejora del proceso de elaboracion de queso tipo cuajada en la empresa Productos La Maria
S.A.S a partir del uso de la metodologia LEAN, para lo cual se realizé un anélisis puntual sobre
la empresa, para contextualizar el servicio de produccién de queso tipo cuajada que presta la
compaiiia. Se inici6 con una revision de la documentacion existente, para asi lograr la realizacion
de encuesta los trabajadores, lideres y participantes del proceso de produccién y también
encuesta a expertos internos y externos en la utilizacién de la herramienta. Se implementa una
metodologia con enfoque cuantitativo y el disefio de investigacién de tipo no experimental y de
corte transversal, ejecutando un muestreo no probabilistico y utilizando herramientas para
andlisis de datos como SIPOC, matriz de mudas y gréficos de encuestas realizadas. Mediante la
diagramacion de procesos se identifica los principales desperdicios en las etapas de recibo de
leche, pasteurizacion y empaque del proceso. Al finalizar todas estas actividades se logr6 una
descripcion amplia y detallada, y un anélisis del proceso produccion de queso tipo cuajada,
donde se propuso estrategias para mejorar el desempefio de este proceso.

Palabras clave: Linea de produccion, proceso, metodologia Lean, muda, cuajada.
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ESTRUCTURAR EL PROCESO DE QUESO CUAJADA BAJO METODOLOGIA LEAN 1

Introduccion

La aplicacion de metodologias &giles en los procesos de las organizaciones, no solo permite
evidenciar un efecto positivo en la eficiencia de sus operaciones, sino también alcanza altos
estandares en sus equipos de trabajo al agregar valor a su producto terminado (Valentin et al.
2015, p.6). La metodologia mas destacada es la denominada Lean Manufacturing o produccion
ajustada, la cual optimiza el valor agregado con el uso minimo de recursos; su base radica en la
mejora continua y en la eliminacion del despilfarro (Womack et al.1993, p. 220). El principio
mas importante en su implementacion es eliminar actividades que no aportan valor afiadido a los
procesos, ofreciendo métodos y herramientas eficaces que contribuyen a aumentar la
productividad de la compafiia (Malysa & Furman, 2021, p.434). La aplicacién se ha desarrollado
en grandes organizaciones, no obstante, las PYME, son adaptativas e innovadoras al momento de
potenciar cada uno de sus macro procesos. De esta manera, en Colombia las empresas pequefias
ocupan el 35% del Producto Interno Bruto —PIB-, genera el 80% del empleo y constituye el 90%
del sector productivo del pais, reconociendo su potencial como empresas competitivas y
proactivas en la mejora de sus procesos (Jiménez et al. 2020, p.164). El sector de alimentos y
bebidas es la linea mas representativa y dentro de ella el grupo de productos lacteos ocupa el
31%, donde en los ultimos afios se ha evidenciado un crecimiento ascendente en la economia
nacional, especialmente la produccidn de leche fresca con un aumento del 4,8% (Acuerdo de
competitividad de la cadena lactea colombiana, 1999, p.7).

Planteamiento del problema

Muchas organizaciones experimentan situaciones que restringen su productividad y

dificultan el control de los procesos (Velasquez, 2003, p.30). Sin embargo, las empresas no

implementan metodologias agiles para el mejoramiento de los mismos, tal como lo menciona
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Matt y Rauch (2013) donde afirma que las compafiias no aplican los lineamientos de esta
metodologia por iniciativa propia, sino aquellos que se encuentren anclados a la cadena de valor,
y pueden presentarse inconvenientes para contratar personal calificado debido a la restriccion en
el presupuesto (p.420). Las pymes ain no confian en la tangibilidad de los resultados y los
beneficios que pueden lograr a futuro con estas herramientas. La mayoria de estas empresas
tienen la mentalidad que desarrollar la metodologia esbelta es costoso y lento (Achanga et al.
2005). En comparacion con las grandes empresas, las pymes tienen menos recursos y, a menudo,
menos acceso al capital (Kennedy & Hyland, 2003). Por otra parte, Haksever (1996) asegura que
las pequefias empresas tienen la ventaja de ser mas flexibles a diferencia de las grandes
empresas. Una vez deciden introducir la metodologia lean, los gerentes de estas empresas pueden
desarrollar y evidenciar raidamente los cambios, debido que las lineas de comunicacion son mas
cortas y tienen menos burocracia. De esta manera la naturaleza informal de este tipo de
empresarios y su liderazgo permiten que la implementacién de la metodologia se facilite mas en
las pequefias que en las grandes.

Teniendo en cuenta lo anterior, la investigacion se desarrolla en los procesos de produccion
de la empresa Productos La Maria S.A.S., especialmente en el proceso de elaboracién de queso
tipo cuajada. Esta empresa dedicada a la produccion de quesos frescos y madurados,
comercializados en los principales almacenes de cadena del pais, se ha centrado en generar
mejora a sus procesos con la implementacion de algunos equipos automatizados dentro de su
planta de produccion (Van den Bergh et al. 2014, p.34). De igual forma presenta una gran
estructura organizacional donde ha transformado su funcionamiento de forma transversal con
interrelacion de todos los macro procesos, sin embargo, requiere de innovacion, agilidad y

flexibilidad de los procesos generando una ambidestreza organizacional (Rosemann, 2014, p.4).
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Considerando lo anterior, la empresa Productos La Maria S.A.S. presenta inconvenientes en
la produccion de queso tipo cuajada, puesto que no tiene un estandar de proceso. Esta falencia
genera que el producto terminado salga defectuoso, incrementando las devoluciones del queso
por desuere en anaquel y disminucion de la vida atil del mismo.

Por lo expuesto anteriormente, este estudio busca responder la siguiente pregunta:
¢De qué manera la aplicacion de la metodologia Lean puede mejorar el proceso de elaboracion
de queso tipo cuajada en la empresa Productos La Maria S.A.S.?

Este documento esta organizado en 5 apartados, en el primero se presenta el andlisis del
sector donde se conoce los antecedentes, contexto actual y los diferentes estudios realizados en la
aplicacion de la metodologia Lean, Posteriormente, se establecen los fundamentos técnicos en el
marco tedrico donde se presentan los principales aspectos del tema de investigacion tanto para la
metodologia Lean como para el procesamiento de quesos frescos, en el marco institucional se
presentan las particularidades de la compafiia, descripcién de la empresa y ubicacién del sector,
en el marco metodoldgico se presenta el enfoque y tipo de la investigacion, poblacion,
herramientas para el desarrollo del diagnéstico e instrumentos para validacion de datos. Para el
andlisis de resultados se presentan un diagndéstico con la informacidn recolectada, se definen los
principales hallazgos en la empresa y finalmente se presenta la mejora obtenida dentro del
proceso de elaboracién de queso tipo cuajada con las herramientas mencionadas, mitigacion de

las diferentes mudas y la formulacién de algunas conclusiones y recomendaciones.
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Objetivos
General
Estructurar el proceso de elaboracion de queso tipo cuajada en la empresa Productos La
Maria S.A.S. bajo los lineamientos de la metodologia Lean, con el fin de proponer acciones de

mejoramiento tanto en el proceso como en el manejo de desperdicios.

Especificos

e Realizar el diagnostico del proceso de elaboracion de queso tipo cuajada, evaluando las
mudas y los desperdicios segun su clasificacion.

e Realizar el diagrama para el proceso de elaboracién de queso tipo cuajada actual AS-IS,
identificando mudas y mejoras del mismo, con el propdsito de optimizar el sistema.

e Generar estrategias que permitan disminuir las mudas, reprocesos y eficiencia en el
proceso, de tal forma que se obtenga una eficiencia en los tiempos dentro del proceso de
elaboracidn de queso tipo cuajada.

e Determinar un costeo de actividades en el proceso de elaboracién de queso tipo cuajada,
a partir de la elaboracion del diagrama de procesos: AS IS vs. TO BE con el fin de
evaluar la viabilidad en la implementacion de la metodologia.

e Disefar el proceso TO BE con las mejoras identificadas del proceso de elaboracion de
queso tipo cuajada con la finalidad de evidenciar el mejoramiento bajo los lineamientos

de esta herramienta.
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Justificacion

La productividad es un asunto de vital importancia en cualquier organizacion,
especialmente en las PYMES como Productos La Maria S.A.S., que busca ser competitiva en un
mercado cada vez més globalizado. La implementacion de las herramientas de la metodologia
Lean contribuye a mejorar la calidad en los productos, reducir costos de produccién e
incrementar la eficiencia en toda la cadena productiva. La filosofia Lean permite crear
estrategias de aprovechamiento al eliminar las pérdidas y optimizar los recursos, centrandose en
el mejoramiento del proceso. Teniendo en cuenta los cambios constantes que han surgido en el
ambito de la produccién de lacteos, el objetivo principal de esta compafiia es mantenerse vigente,
brindando a sus clientes productos con excelentes condiciones de calidad y a precios
competitivos en un mercado donde ha sido afectado principalmente por los tratados de libre
comercio. La aplicacion de la metodologia lean permite el mejoramiento de los procesos en el
ambito econdmico y brinda la oportunidad de mejorar su desempefio al aumentar los niveles de
produccion.

Dentro de la empresa Productos La Maria S.A.S., se busca mejorar el desempefio de la
linea de produccion del proceso de elaboracion de queso tipo cuajada, a nivel de tiempos,
disminucion de personal y eficiencia, a través de la aplicacion de la metodologia Lean,
identificando mudas y desperdicios. Se escogio la metodologia esbelta, por su relacién estrecha
con el cliente, siendo este quien califica los parametros de calidad y recomienda el producto.

Finalmente, la investigacion se enmarca en el campo de investigacion: Ciencia,
tecnologia e innovacion, en el grupo de investigacion y desarrollo y en la linea de investigacion

de gestion y disefio de procesos.
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Marco tedrico

En los ultimos afios Colombia ha experimentado un crecimiento en la produccién de
leche, siendo el cuarto productor de leche en América Latina, superado por Brasil, México y
Argentina. En el sector agropecuario, la produccion anual de leche es la que mayor valor tiene en
el mundo, la produccion ha aumentado en méas del 59% pasando de, pasando de 530 millones de
toneladas en 1988 a 843 millones de toneladas en 2018. Dentro de los principales productos en
la cadena agroindustrial de lacteos se destacan los quesos, yogures, arequipes y mantequillas
(Suérez, s.f, p.7).

Las empresas de productos lacteos han establecido escenarios competitivos en el mercado
para la exportacion de sus productos, algunos han centralizado la distribucion de leche liquida,
mientras otras se han especializado en la produccién de leche en polvo (Gomez, 2011). Roldan et
al. (2003) realizaron una de las primeras aproximaciones a la definicion de la estructura de la
cadena lactea, a partir de las relaciones que se dan entre ganaderos, acopiadores, cooperativas y
empresas industriales procesadoras. Con dos lineas principales, el primero de ellos en leche
cruda, que se produce bajo el sistema especializado o bajo el sistema del doble proposito y el
industrial, enfocado en la linea de productos lacteos derivados.

Por otra parte, Maria Rodas (2015) en su investigacion afirma que la situacion actual en
el sector lacteo se ha visto afectada por los acuerdos comerciales firmados por Colombia,
afectando los precios de compra al productor nacional, y directamente a su calidad de vida.
(Amaya, 2013). La produccion mundial de queso es de aproximadamente 19 millones de
toneladas al afio, obtenido del 35% de la produccion total de leche. En Colombia, su produccion
estimada por afo es de 41 mil toneladas, con un consumo per cépita de 0,9 (kg per capita). Asi,

los quesos han sido clasificados segun una serie de caracteristicas, como la textura (dependiendo
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del tipo de humedad), método de coagulacion junto con otros criterios y ritmos de maduracion,
produciendo una gran diversidad de productos en el mercado (McSweeney et al. 2017). Para el
caso colombiano, uno de los quesos mas populares y consumidos es el queso tipo cuajada,
elaborado a partir de leche de vaca pasteurizada coagulada mediante enzimas, caracterizada por
ser un producto fresco, sin madurar, de textura blanda y clasificado como semiblando y graso.
(Lbépez & Novoa, 2009). Tal como se aclara en la Tabla 1, de acuerdo a la resolucion 2310 del
Ministerio de Salud y asi como lo menciona Romero del castillo et al. (2004) el proceso de
fabricacion incluye la trasformacion y/o separacion de caseina, siendo la principal proteina de la

leche. Como resultado se obtiene una cuajada compuesta principalmente de grasas y proteinas.

Tabla 1.

Tipos de quesos y sus caracteristicas

Tipo de queso Caracteristicas Ejemplo
Es el producto higienizado sin madurar, que | Queso ricota, Queso
Frescos después de su fabricacion esta listo para el | campesino, Queso tipo
consumo. Cuajada

Es el producto higienizado que después de
su fabricacion se mantiene minimo 10 dias
Semimadurados en condiciones ambientales apropiadas para
que se produzcan los cambios bioquimicos
y fisicos caracteristicos.

Queso feta, cambert,
brie

Es el producto que después de su
fabricacion permanece un tiempo
determinado en condiciones ambientales
apropiadas para que se produzcan los Gouda, Edam,
cambios bioquimicos y fisicos Parmesano
caracteristicos de este tipo de quesos. Con
leche higienizada mayor de 20 dias y con
leche cruda mayor de 30 dias.

Madurados

Nota: Ministerio de Salud Republica de Colombia (Febrero 24, 1986). Resolucion 02310 de 1986.
Por lo cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979, en lo referente a
procesamiento, composicion, requisitos, transporte y comercializacion de los Derivados Lacteos.
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El eslabdn del sector lacteo esta constituido por cuatro grupos de empresas y se
distribuyen segln su tamafo, asi: plantas de produccion grandes 3.3%, planta de produccion
mediana 2.2%, planta de produccion pequefia 7.5%, e industria artesanal 87.9%. El sector lacteo
participa en el Producto Interno Bruto -PIB- con alrededor del 0,83% a nivel nacional, asi mismo
con un 9,1% del PIB del sector agropecuario, y con un 24,3% del PIB pecuario, representando
cerca de 395.000 productores en el territorio nacional y la produccion manufacturera de lacteos
participa un 3,5% en el PIB Industrial. (Documento Conpes 3675, 2017 p.7).

El queso es el alimento mas demandado a nivel mundial. Sin embargo, es un producto
que, durante siglos, se lo ha elaborado de manera artesanal; las grandes industrias que utilizan
tecnologia para optimizar el proceso ocupan un porcentaje cerca del 4% y las medianas y
pequefias tienen un porcentaje del 10%; de este modo el 90%, corresponde a la industria
artesanal, que como su nombre lo indica, elabora este producto a través de técnicas artesanales o
manuales, utilizando leche cruda en su procesamiento y generalmente bajo la utilizacion de
técnicas experimentales y utensilios caseros que permiten lograr las caracteristicas tipicas del
producto y garantizan la inocuidad del mismo. Por otra parte, las grandes industrias elaboran este
producto bajo una tecnologia moderna, donde las fases de elaboracion estan mecanizadas y

automatizadas. (Sanchez, 2015).



ESTRUCTURAR EL PROCESO DE QUESO CUAJADA BAJO METODOLOGIA LEAN 9

En la Figura 1. Se observan las principales etapas en el proceso de elaboracién para queso

tipo cuajada en una industria automatizada.

Figura 1

Esquema de elaboracion de queso fresco automatizado
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Nota: “Leche y productos lacteos”, por F. Luquet, 1993, Editorial Acribia.

De esta manera, todas las industrias buscan implementar diferentes tecnologias para la

optimizacion de sus procesos, siendo la base fundamental la conformacion de una linea de

produccidn, definida como una serie de estaciones de trabajo ordenadas para que los productos

pasen de una estacion a la siguiente y en cada posicion se realice una parte del trabajo total.

(Nuela, s.f.).
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Metodologia Lean

La Metodologia Lean es una nueva forma de administrar los procesos que se desarrollan
en una compafiia. Basicamente, su objetivo es mitigar todas aquellas actividades que no aportan
valor y obtener productos con altos estandares de calidad y una experiencia satisfactoria para el
cliente. Esta metodologia surgi6 en Japén por Taiichi Ohno, director y consultor de la empresa
Toyota. Ohno observé que después de la guerra, los costos fijos de produccion incrementaron y
disminuyé la rentabilidad, provocada por los despilfarros en los recursos de los procesos
productivos (Chase et al. 2009). Cuando Ohno visit6 los supermercados encontré en ellos un
ejemplo perfecto para manejar inventarios reducidos, eliminar pasos innecesarios, controlar las
actividades primarias y dar control al que hace el trabajo -en este caso el cliente- como apoyo a
la cadena de valor. (Arrieta et al. 2011).

De esta manera surgio la principal teoria para la implementacion de la metodologia Lean
conocida como el ciclo DMAIC que consta de 5 pasos los cuales se presentan en la Figura 2. y se

explican en la tabla 2.

Tabla 2

Explicacion de las etapas -Ciclo DMAIC

Etapa Definicion

Definir Se busca determinar el objetivo y la razén por la cual se quiere resolver el problema,
mediante la descripcion de este, sus antecedentes y causas, para poder entender la
situacion actual, con la ayuda de herramientas como Mapa de Proceso SIPOC o
Caracterizacion del Proceso.

Medir En esta etapa se establecen aspectos del proceso como sus variables, indicadores,
elementos, fases, entradas, salidas y caracteristicas que evallan y describen el
proceso que se desea intervenir, con la ayuda de herramientas como Diagrama de
Flujo, Gréfico de Pareto o Graficos de Control.

Analizar Con toda la informacion obtenida en la etapa anterior que refleja el estado actual del
proceso se validan las variables significativas del proceso y establece las causas el
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problema a tratar. En esta etapa se implementan herramienta de analisis como, Causa
y Efecto, Diagramas de Causa-Efecto o Matriz de Mudas, o Matriz de Evaluacion de
Soluciones

Mejorar Una vez realizado un andlisis completo del problema se definen, valida e implementa
el pan de accion con el objetivo de mejorar el estado actual del proceso, optimizando
y reduciendo su variacién, con el apoyo de herramientas como Brainstorming,
Simulacidn de Eventos, Modo de Falla y Analisis de Efecto.

Controlar Partiendo del plan de mejoramiento establecido se deben determinar las herramientas

y estrategias para monitorear, controlar y evaluar los resultados de las mejoras que
garantice que la solucion perdure de forma eficaz en el tiempo. Una vez se tenga un
proceso efectivo se debe iniciar nuevamente el ciclo buscando mejores condiciones
de operacidn, procedimientos, herramientas, etc.

Nota: “Aplicacién de la metodologia DMAIC de Seis Sigma con simulacion discreta y técnicas
multicriterio” (p.22), por R. Garza, 2016, Revista de Métodos Cuantitativos para la Economia y la

Empresa, (2).

Figura 2

Ciclo DMAIC

Mejora

coo) [ LEAN o

D
Definir

Nota: Elaboracion propia.
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Lean es una filosofia que busca la satisfaccion de los clientes, con la mayor calidad y
utilizando los recursos disponibles buscando un minimo de desperdicios y al menor costo, en
resumen, el objetivo de esta disciplina es maximizar las actividades que agregan valor y reducir
las que no, logrando entregarle el méximo valor al cliente. (Ruiz & Ortiz, 2015). Tal como lo
menciona Arslankaya & Atay (2015) donde el objetivo principal es realizar la produccion con
cero defectos, satisfacer las solicitudes de los clientes en el momento y la cantidad deseada, no
contar con sobreproduccion e implementar un ciclo de mejora continua. Esta metodologia
denomina el desperdicio como muda, termino el cual proviene del japonés y cuyo significado
literal es algo inGtil o que genera algun tipo de desperdicio. Estos desperdicios se generan por "la
ejecucion de actividades o uso de recursos que no generan valor para el objetivo del proceso en
una empresa” (Womack, 2000). Los tipos de mudas mas recurrentes dentro de una fabrica de
produccion o una compafiia son: Sobreproduccion, tiempos de espera transporte y defectos.

Asimismo, desde el punto de vista administrativo, esta metodologia representa el esfuerzo
incansable y continuo para crear empresas mas efectivas, innovadoras y eficientes (Bodek,
2010). De esta manera, esta metodologia busca una produccién con cero defectos, reducir costos,
satisfacer las solicitudes de los clientes, no tener inventarios en exceso y eliminar las mudas
(Arslankaya & Atay, 2015).

Normalmente, las PYME, son adaptativas e innovadoras en términos de productos y en
practicas de fabricacién, reconocen continuamente las presiones competitivas y estan cada vez
mas proactivos en la mejora de sus procesos (Boughton & Arokiam, 2000), siendo un buen punto
de partida para la introduccion de métodos esbeltos. Confirmando el estudio realizado por Pérez

et al. (2011) en nueve empresas manufactureras de la ciudad, mostré que la capacitacion del
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personal en 5’s, 7 desperdicios, gerencia visual y trabajo en equipo, permite reducir tiempos de
espera, transporte, procesos y movimientos innecesarios en un 25,5% en promedio (p. 404-406).
Han sido pocos los casos de aplicacion de la metodologia Lean que han sido ejecutados y
documentados en Colombia. Se han realizado estudios en compafiias dedicadas a la lavanderia,
procesamiento de citricos; encuadernacion y sector grafico (Cardona, 2013). También se
encuentran documentados procesos de implementacion de Lean Six Sigma -LSS-. Uno en el
sector alimenticio, en la elaboracién de mezclas de nutricion parenteral en el afio 2014 y otro en
la elaboracion de muebles de madera (Ledn et al. 2017). Adicionalmente, existe una escasa
evidencia de revision de literatura previas en la tematica de esta metodologia para el sector de
alimentos, En consecuencia, este proyecto presenta una contribucion significativa al
conocimiento de la metodologia lean y su implementacion en el campo de alimentos, tal como
menciona Costa et al. (2018) donde destaca la necesidad de generar un mayor nimero de
investigaciones para mejorar la comprension de la manufactura esbelta en las industrias de
alimentos y de esta manera, establecer las estrategias adecuadas para implementar estas

herramientas.



ESTRUCTURAR EL PROCESO DE QUESO CUAJADA BAJO METODOLOGIA LEAN 14

Marco institucional

La empresa seleccionada es Productos La Maria S.A.S. especializada en la produccién y
comercializacion de productos lacteos especialmente quesos frescos como: cuajada y campesino
casero. Inicia sus operaciones en el afio de 1980 con la comercializacion de productos en la
ciudad de Cali, provenientes de Pasto y Valledupar. A mediados del afio 2006 se registra la
marca propia “Maria la Vaquita Roja” ante la superintendencia de industria y comercio, logrando
posicionamiento en el mercado; distribuyendo sus productos a los principales almacenes de
cadena del pais. Para el afio 2013 la empresa decide construir su planta productora en EI Espino
Narifio con sus productos lideres queso tipo cuajada y campesino casero. La empresa ha venido
realizando un mejoramiento continuo en las dos sedes -Valle del Cauca y Narifio, desarrollando
automatizacion en las lineas de proceso implementado tecnologia avanzada y buscando la
certificacion de calidad en todos sus procesos y productos. (Nuestra Historia- Productos la Maria
SAS., s.f).

Misién

“Somos una organizacion dedicada a la produccién y comercializacion de productos
lacteos de alta calidad y valor nutricional, siendo responsables y comprometidos con el medio
ambiente; con el propdsito de brindar confiabilidad y seguridad al consumidor, logrando asi el
éxito de la compaiiia y sus colaboradores” (Misién y Vision- Productos la Maria SAS., s.f.).

Vision

“Ser en el afio 2023 una organizacion lider a nivel nacional, con productos lacteos
saludables y certificados, contando con gestion de procesos innovadores, tecnologia de punta y

un equipo humano comprometido” (Mision y Vision- Productos la Maria SAS., s.f.).
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La empresa Productos La Maria S.A.S. pertenece al sector econdmico industrial
(Secundario). Este sector representa el mayor porcentaje en la economia nacional, tuvo un
crecimiento del 7% en el afio 2020 y gener0 cerca de $25,79 billones en el Gltimo trimestre,
aportando al sector manufacturero un 24,3% dentro del Producto Interno Bruto -PIB, y un 1,23%
del PIB nacional. La cadena lactea en Colombia, es de gran importancia a nivel econdémico, se
consumieron cerca de 76 toneladas de queso, especialmente quesos frescos en el afio 2021 y
representa un 12% del PIB del sector agropecuario. Asi mismo, su aporte social es significativo:
vincula de manera permanente y en todas las etapas de produccion a mas de 700.000 trabajadores

(Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2020).
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Metodologia

La propuesta de investigacion es de enfoque cuantitativo, utiliza la recoleccion y el
andlisis de datos para responder a la pregunta de investigacion, confiando en la medicion
numeérica, puesto que identifica y mide los desperdicios del proceso de elaboracion para queso
tipo cuajada, y de esta manera se propone una solucion mediante el uso de la metodologia Lean
al mitigar los desperdicios que se encuentran en el proceso (Hernandez et. al 2003).

El disefio de investigacion elegido para este estudio es de tipo no experimental y de corte
transversal. Tal como lo menciona Herndndez et. al (2003) la investigacion de tipo no
experimental es aquella que se realiza sin manipular deliberadamente las variables, observa los
fendmenos tal y como se dan en un contexto natural para ser analizados posteriormente. De esta
manera un tipo de investigacién no experimental de tipo transversal recolecta informacion en un
Unico tiempo.

El presente estudio es de tipo descriptivo, se recolectan datos e informacion acerca del
proceso de elaboracién de queso tipo cuajada en la organizacion identificando mejoras
operacionales a partir de la metodologia Lean.

En la tabla 3 se especifican las hipétesis y variables analizadas en la investigacion.



ESTRUCTURAR EL PROCESO DE QUESO CUAJADA BAJO METODOLOGIA LEAN

Tabla 3

Hipotesis y Variables

2011).

Tipo de Definicion Definicion
Hipdtesis Variable | variable conceptual operacional
Conjunto de
procesos por el
cual se realizan
inspecciones o
analisis de
muestreo para .
El proceso . e P Porcentaje de
Calidad de verificar que las .
actual de . . . grasay proteina
., la materia Independiente | caracteristicas de
elaboracién de . . por cada ruta
. prima la materia prima .
queso tipo . . recibida
cuajada que interviene
dentro de un
presenta
proceso de
problemas en L
H1 sU operacion fabricacion sean
uesF'io ue la Optimas (Juran &
P . a Ballester, 1990).
calidad de la
. Incluye todos
materia prima .
aquellos insumos
no se .
encuentra 0 bienes que
. Cantidad de deben ser tratados
estandarizada. . .
materia . para convertirse Volumen de leche
. Dependiente . .
prima- en productos recibida por dia
inventario finales o
productos en
proceso (Ramirez
et al. 2010).
Se define como la
- cantidad de queso . .
Rendimiento . . Libras obtenidas
. obtenida a partir .
Se presentan de la linea . de queso a partir
. . Independiente | de una -
inconvenientes | de . de una cantina de
ara cumplir roduccion determinada leche - Ib/40L
Ho Eon las mrt)etas P cantidad de leche
. (Dalla, 2015).
establecidas -
Salida de
de entrega de .
productos Cantidad de
producto. Entrega de . . .
Dependiente | terminados hacia | producto
producto .
los clientes (Mora, | despachado

17
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H3

El producto
final presenta
defectos
puesto que no
se cuenta con
los equipos e
insumos
adecuados
para realizar el
envasado y
embalaje del
mismo.

Producto que no
cumple los

. Cantidad de
Producto no . parametros de
Independiente . quesos
conforme calidad defectuosos
establecidos (ISO
9000, 2015).
Es la secuencia de
etapas u
operaciones que
se aplican a las
materias primas y
demaés .
. . NUmero de
L ingredientes para .
Magquinaria equipos
. obtener un L
para ejecutar . . tecnoldgicos de
Dependiente | alimento. Esta
el proceso S acuerdo a cada
L definicion incluye
tecnoldgico etapa del proceso

la operacién de
envasado y
embalaje del
producto
terminado
(Resolucion 2674,
2013)

productivo.

Nota: Elaboracién propia.

Productos La Maria S.A.S, compuesta por 50 personas, entre los cuales se encuentran 35

Poblacion y muestra

Para el desarrollo de esta investigacion, se seleccion6 la poblacion de la organizacion

18

hombres y 15 mujeres, entre los 22 y los 40 afios de edad. El objeto de estudio se enfoca en toda

la poblacion debido que estan involucrados en el proceso de elaboracion de queso tipo cuajada

en sus diferentes cargos:1 Gerente, 5 Jefes, 4 coordinadores, 3 analistas de calidad, 10 Cargos

administrativos, 1 conductor y 26 operarios y auxiliares de empaque. Debido al niamero total de

la poblacion no se trabaja con muestra. De igual forma, se realizan entrevistas a profesionales

expertos en el proceso de elaboracion de quesos frescos y la metodologia Lean. Se escogio 2
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profesionales conocedores del uso de la metodologia Lean en diferentes sectores de la industria:
lacteo y de telecomunicaciones. Gerardo Nieto, Ingeniero de procesos en la empresa Colanta, y
Andrés Villamizar, Jefe de procesos en Wom Colombia. Para el experto interno se seleccion6 a
la Ingeniera de Alimentos Sandra Puenayan, Gerente de produccion de quesos frescos de la

empresa Productos La Maria S.A.S.

Los criterios de seleccion fueron definidos de la siguiente manera:
Criterios de seleccion para personal externo:
e Conocimiento en metodologia Lean
e Experiencia en sector de produccion, especialmente en el sector lacteo
e Experiencia en implementacion de metodologia Lean en produccion
Criterios de seleccidn para personal interno:
e Cargo directivo: Gerente de produccion
e Experiencia de minimo 3 afios dentro de la compafiia y la linea de produccion con amplio
conocimiento en el proceso de produccion de queso tipo cuajada y tecnologia quesera.

e Conocimiento y aplicacion de la metodologia Lean.

Instrumentos de medicién primer nivel
e Encuesta y entrevista de conocimiento sobre la metodologia Lean: Se realiza una
encuesta para identificar el conocimiento de la poblacién seleccionada de la
compafiia Productos La Maria S.A.S con respecto a la metodologia Lean, la cual
consta de 7 preguntas de multiple respuesta (ver Anexo A), a fin de medir y

conocer el grado de conocimiento en la compafiia. La encuesta fue formulada con
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respecto a la tematica a tratar en la investigacion y fue consultada con 2
profesionales en la Metodologia Lean, su experiencia radica en la implementacion
a varias empresas del sector industrial. A estos profesionales se les informé el
objetivo principal de la investigacion, y fue consultado con ellos el grado de
pertinencia de cada una de las preguntas, medidas con escala Likert. Segun las
sugerencias recibidas, se reformulé 3 preguntas que recibieron retroalimentacion y
aquellas que fueron aprobadas se incluyeron en el instrumento utilizado. Una vez
aprobada la plantilla de la encuesta fue socializada de forma fisica a la poblacién
seleccionada. Se realiza de igual forma una entrevista con 9 preguntas abiertas a 2
expertos externos y 1 experto interno con el fin de identificar las fortalezas y
dificultades en el procesamiento de queso tipo cuajada y la implementacion de la
metodologia Lean. (ver Anexo B). El formulario fue validado por los 2
profesionales anteriormente mencionados capacitados en la tematica, cada una de
las preguntas fueron evaluadas con la escala de Likert y una vez aprobado fue
realizado de forma presencial con el experto interno y de forma virtual con los
expertos externos.

e Diagrama del proceso AS-1S: Se realiza diagrama de proceso de la linea de
produccién del queso tipo cuajada bajo la metodologia Lean, identificando todos

sus actores y mudas del proceso actual.
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Instrumentos de medicion segundo nivel

Analisis FODA: Se realiza con el fin de elaboracién del diagndstico interno de la
empresa en relacion con su capacidad para la implementacion del Lean y también
se realizo un andlisis PESTEL para la evaluacion del contexto externo.

SIPOC (Suppliers, Input, Process, Output, Customer): Mediante el diagrama
SIPOC se identifica quien provee la entrada a cada una de las actividades para su
ejecucion, el resultado de cada actividad y quien es el cliente de cada una de ellas
en las diferentes areas que intervienen en el proceso.

Diagrama del Proceso TO-BE: Con la identificacion del diagrama AS-IS y con el
analisis realizado a partir del diagrama SIPOC, se realiza el levantamiento del
modelo propuesto y mejorado del proceso a intervenir con ayuda de la

metodologia Lean.

Técnicas para el analisis de datos

Las técnicas utilizadas para el analisis de los datos fueron:

Matriz DOFA y Andlisis PESTEL.: Para el analisis de estas herramientas se
realizaron matrices, Para el analisis DOFA se realiza una tabla de hallazgos para
identificar los factores internos dentro de la organizacién. En cuanto al PESTEL
se realiza una matriz de hallazgos relacionados con: riesgos, oportunidades y
tendencias del contexto externo.

Encuesta de conocimiento sobre la metodologia Lean: Para el analisis de los

resultados de la encuesta realizada, se realizan graficas de porcentaje de
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conocimiento- Estadistica basica, las cuales muestran si la poblacion encuestada
conoce la metodologa Lean.

o Diagrama del proceso AS-1S: Bajo la metodologia Lean y con el experto de la
linea de produccion, se construye el diagrama actual del proceso para queso tipo
cuajada, identificando oportunidades de mejora. Al tener este proceso
diagramado, se obtiene el responsable de ejecucion para cada una de las
actividades que intervienen y tiempos de ejecucion para cada actividad.

e SIPOC: El andlisis de esta herramienta ayuda a identificar las diferentes mudas
del proceso que se esté ejecutando actualmente y se logra organizar las mudas
encontrados en el proceso de elaboracion de queso tipo cuajada y se clasifican
especificando la actividad.

e Costeo de actividades: Se realiza con el fin de cuantificar las mudas identificadas
en el diagrama actual AS IS desde el factor econdmico y evaluar la viabilidad de
implementacidn de las estrategias de mejora en el diagrama TO BE, con el fin de
mitigar los despilfarros y evidenciar el ahorro a través de la aplicacion de la

metodologia Lean en el proceso intervenido.
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Anélisis de Resultados
La identificacion de las caracteristicas del contexto interno se describe en la figura 3
donde se presenta un diagndéstico basado en la matriz de fortalezas, oportunidades, debilidades y

amenazas —FODA-.

Figura 3

Matriz FODA de la empresa Productos La Maria S.A.S.

Productos al alcance de cualquier nicho de mercado, consumo masivo.
Desarrollo de productos que generan valor a los clientes.

Precios comodos por la disponibilidad y oferta de materia prima.
Automatizacion de procesos.

Productos con alto valor nutricional.

Variedad en el portafolio de productos,

Cumplimiento en Protocolos de Bioseguridad.

-~

Los tratados de libre comercio con los paises de la region.

Tendencia en el consumo de alimentos derivados de la leche.

Crecimieno de distribuidores de productos “La Maria” o aliados estratégicos.
Crecimiento en el marketing digital.

S

L I

Infraestructura vial del pais.

Manejo y disposicion final de desechos.
Competencia local de empresas ilegales.

Demoras en el suministro y despacho del producto.
Infraestructura limitada para futuras expansiones.

Los precios y disponibilidad de infraestructura de los combustibles y energia.
o Las condiciones de la infraestructura vial del pais.
e  Alza de precios en el costo de materias primas.

A

S

Nota: Elaboracién propia.

En el contexto interno, se observa que la empresa Productos La Maria cuenta con un
amplio portafolio de productos de consumo masivo y alto valor nutricional, enfocada en el
desarrollo de productos que generan valor a los clientes. De igual forma se observa un aumento

del marketing digital y la vision de uno de sus objetivos a largo plazo, el cual consiste en
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extender los puntos de distribucion a nivel nacional e internacional, no obstante, para ello se
requiere la estandarizacion de sus procesos a traves de la metodologia lean. En cuanto a las
oportunidades de mejora se evidencio principalmente la infraestructura limitada para la
expansion de sus procesos, sin embargo, a través de la metodologia lean fue posible eliminar
actividades que no aportan valor en la linea de trabajo y optimizar espacios.

En la figura 4 se presenta la identificacion de las caracteristicas del contexto externo por

medio del analisis PESTEL.
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Figura 4

Andlisis PESTEL

Tratados de libre comercio que incluyan importacion de materias primas,
Tratados de libre comercio que incluyan importacion de productos terminados.
Aumento de precios en matena prima.

Politica de Emprendimiento, competitividad ¢ innovacion.

Politica de ciencia ¥ tecnologia,

Politicas tributarias para incentivar la ciencia v la tecnologia en las empresas.
Politica de proteccion al medio ambiente,

Politica de uso de Energia Renovahle,

Politico

Refiorma inbutaria.

Recesion debido a la pandemia.

Menor poder adquisitivo, afectacion de los ingresos en las familia, empresas en Colombia.
Costo de matérias primas.

Incremento de los precios de energla,

Eecondmico
" % % % ¥

Competencia ilegal de empresas con similares negocios.

Mano de obra exclusiva colombiana con los beneficios de ley.

Desemplen debido a la situacidn econdmica (producto de la pandemia vy el confexto nacional)
Alteracion del orden piiblico.

Estilo de vida ¥ tendencias:

= Dietas veganas. = Consumidores intolérantes a la lactosa.

= Reduccion de productos con alto contenido de grasas

- Mayor consumo de productos Licteos en ciertas regiones;

- Narifio, Valle del Cauca, Eje Cafetero, Cauca y Bogola.

Soclo-Cultural

Bancarizacidn.

Internet de la cosas, industria 4.0, ransformacidn digital,

Equipos cada vez mas eficientes con el consumo de energia ¢ impacto al medio ambiente.
Automatizacidm de parte de sus procesos,

Marketing Digital.

E-commerce:

- Aumento de compras digitales a través de empresas que adguieren los productos de La Maria.

Energias renovables.

Fendnemos naturales ¥ emergencias ambientales.

Epidemias y pandemias.

Entidades de control;

- Corponarifio. - Corporacion para el Valle del Cauca.

Ley 9de 1979 (proteceion del medio ambdente).

Grupos ambientales en contra de la industria:

- Grupos ecolégicos confunden el impacto de La Maria con empresas no legales,

Reforma tributaria.

Ley 1480de 20011 (Ley del consumidor),

Restricciones para uso de materiales controlados.

Nomatividad de Segunidad ¥ Salud en ¢l Trabajo.

Decreto 1076 de 2015 (Decreto unico reglamentanio del Sector Ambiente vy Desamollo
Sostenible).

. Entes de vigilancia y control:

- INVIMA. - Instituto Departamental de Salud de Narifio.

- Secretaria de Salud, Profeccion v Bienestar Social de Sapuyes.

Nota: Elaboracion propia.
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En este analisis se identificaron las fuerzas a nivel externo que influyen directamente en
la compafiia; entre ellas se destaca el ambito econémico donde se evidencia incremento en el
costo de materias primas, servicios industriales y reformas gubernamentales reflejadas en el
poder adquisitivo de los clientes. De esta manera, la implementacion de la metodologia lean
permite mantener la rentabilidad de la compafiia al ofrecer productos de alta calidad y reducir los
costos operacionales. (Jain y Jain, 2001). Por otra parte, se observa la competencia de empresas
con tecnologia artesanal y queseras ilegales que ofrecen productos a precios muy bajos, para este
punto la metodologia lean ofrece mejorar la calidad de los productos, alcanzar un
posicionamiento de marca y ampliar el mercado. En la parte social se evidencia la tendencia de
los clientes a adquirir productos saludables; si bien la compafiia cuenta con linea de queso
cuajada bajo en grasa, es necesario la estandarizacion del proceso para fidelizar a los clientes y
conservar la calidad del producto. Finalmente, en la parte legal, al ser una empresa de alimentos
presenta visitas frecuentes de entes regulatorios donde es necesario cumplir con todos los
estandares de calidad y procesamiento.

Con la identificacion de los factores internos y externos de la empresa Productos la Maria
y la aplicacion de la metodologia Lean, se logré identificar las principales disfunciones del
proceso de elaboracion de queso tipo cuajada entre ellos se destaca la gestién de materias primas
e insumos, para ello la empresa debe implementar una base de datos de proveedores nacionales e
internacionales para ampliar la perspectiva sobre los precios y calidad de leche que se utiliza en
la produccion de cuajada. En cuanto a la linea productiva es necesario realizar alianzas
estratégicas que le permitan traer a la empresa maquinaria y equipos actualizados para aumentar

el rendimiento del proceso.
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La empresa productos La Maria S.A.S con la implementacion de la filosofia lean afronta
las oportunidades de mejora y las convierte en fortalezas, al incrementar la productividad,
disminuir costos de produccion y generar posicionamiento en el mercado al entregar productos
con excelente calidad.

Encuesta

La encuesta realizada a la poblacién seleccionada - Productos la Maria S.A.S.- consistid

en 7 preguntas y se obtuvo los siguientes resultados:

Figura 5

Conocimiento de la metodologia Lean en la empresa Productos La Maria S.A.S.

@ si
® No

Nota: Elaboracion propia.

En la figura 5 se observa como la mayor parte de la poblacién no conoce acerca de la
metodologia Lean, este porcentaje pertenece principalmente al area operativa donde el nivel
académico es de basica primaria hasta bachilleres académicos. Esta poblacion no conoce el
concepto, no obstante, cada etapa del proceso productivo se encuentra conformada por un lider,
siendo el liderazgo una de las habilidades basicas del lean manufacturing debido que impulsa la
innovacion y permite el enriquecimiento de la implementacion con las herramientas disponibles

(Leodn et al. 2017).
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Figura 6

Afirmacion falsa acerca de la metodologia Lean en la empresa Productos La Maria S.A.S.

@ La Metodologia Lean se originé en
40% Japon.

® Lz metodologia Lean Management fue
creado por Toyota.

@ La Metodologia pretende conseguir
ahorros en costes.

V @ La Metodologia es un sistema gue se

adapta mejor a las condiciones actuales

de mercado.

Nota: Elaboracion propia.

De igual forma, en la figura 6 se observa que el 40% representado por los directivos y
jefes de area de la compafiia presenta conocimiento de la metodologia Lean, siendo un aspecto
positivo al momento de la implementacién en el proceso del queso tipo cuajada ya que son los
encargados de transmitir no solo el conocimiento de las herramientas a sus equipos de trabajo

sino también de liderar el mejoramiento continuo como paso esencial en el ciclo DMAIC.

Figura 7

Afirmacion correcta acerca de la metodologia Lean en la empresa Productos La Maria S.A.S.

@ ElLean se basa en cuatro principios

46% basicos

@ El Lean asegura que se puede alcanzar
la perfeccion.

@ Los principios del Lean son valor, flujo
de valor, flujo de actividades, pull de
actividades y mejora continua.

@ ElLean se centra en mantener las
actividades que no generan valor.

Nota: Elaboracion propia.
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Por otra parte, en la figura 7 la mayor parte de la poblacion encuestada presento
conocimientos en los principios de la metodologia Lean siendo la base esencial en la
implementacion, ya que no solo facilita el entrenamiento de los lideres Lean a sus equipos de
trabajo sino también impulsa la innovacion y permite la identificacion de los despilfarros en el
proceso productivo. Por tanto, estas habilidades serviran de base para la ejecucion de la
metodologia en las demas lineas de produccion de la compafiia tales como: bebidas fermentadas

y quesos madurados.

Figura 8
Conocimiento de muda en la empresa Productos La Maria S.A.S.

® S
® No

Nota: Elaboracion propia.
Figura 9

Conocimiento en tipo de actividades de una muda en la empresa Productos La Maria S.A.S.

@ Son actividades que no crean valor,
pero son necesarias.

@ Son actividades que crean poco valor.
@ Son aclividades que crean mucho valor.

@ Son actividades que no generan valor y
que han de ser eliminadas por
comoleto.

® Sin contestar

Nota: Elaboracién propia.
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En las figuras 8 y 9 se observa como el porcentaje mayoritario conoce el término muda y
su definicion, de esta manera, al momento de aplicar la metodologia lean, los trabajadores en
cada etapa del proceso productivo tienen la capacidad de detectar con facilidad los desperdicios y

generar estrategias de mitigacion.

Figura 10
Conocimiento del concepto diagrama de proceso en la empresa Productos La Maria S.A.S.

@ si
® No

Nota: Elaboracién propia.

Figura 11
Definicién del concepto para diagrama de proceso en la empresa Productos La Maria S.A.S.

@ Representacion grafica de una serie de
pasos que se ejecutan logicamente un
tras de la otro para identificar alguna
problematica presentada en un proceso.

@ Actividades que se representan de
forma grafica con la finalidad de
entender un proceso.

Diagrama de roles y responsabilidades

@ Mapa mental

Nota: Elaboracion propia.

Finalmente, en las figuras 10 y 11 se evidencia claridad en el concepto de diagrama de
proceso, debido que el personal operativo ha recibido capacitaciones continuas en Buenas

practicas de Manufactura -BPM- y entrenamiento técnico, donde cada trabajador identifica las
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etapas del proceso de elaboracion del queso tipo cuajada. Este conocimiento es de vital
importancia en la implementacion de la metodologia Lean no solo en la linea intervenida del
queso tipo cuajada al identificar los tipos de mudas y facilitar las mediciones de tiempo y
efectividad en cada etapa, sino a nivel de compafiia donde cada area es visualizada como

macroproceso, para su estandarizacion y de esta manera incrementar los niveles productivos.

Entrevista a expertos externos

Después de realizar la encuesta de conocimiento interno en la compafiia se procedié a
realizar la entrevista a los expertos externos anteriormente mencionados en la poblacion, la cual
consistio en 9 preguntas con el fin de conocer su opinion sobre la vinculacion de la metodologia
lean en produccion especialmente en el proceso de elaboracion del queso tipo cuajada. Estos
profesionales cuentan con experiencia en diferentes sectores en los cuales han conseguido
resultados de mejora en los procesos intervenidos. Gerardo Nieto ha trabajado en el sector de
alimentos, lacteos, farmacéutico, construccion y de telecomunicaciones, en el caso de Andrés
cuenta con experiencia el sector de lacteo, consultoria, telecomunicaciones y textil. Estos
profesionales presentan amplia experiencia, Gerardo Nieto ha trabajado 7 afios usando e
implementando la metodologia Lean, por su parte Andrés tiene 5 afios de experiencia con esta
herramienta.

Gerardo menciona en la entrevista que la metodologia lean es una filosofia de vida, por su
parte, Andrés indica que la metodologia lean ayuda a optimizar y hacer mas eficiente los
procesos de una gestion o produccién. Por lo cual es de vital importancia su aplicacion en la
compaiiia, al mitigar los desperdicios de un proceso productivo. Gerardo, indico que ayuda a

identificar los tiempos muertos y las actividades que no agregan valor. Por su parte Andrés
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indica que esta metodologia busca eficiencia para lo cual identifica esfuerzos que no son
necesarios y reduce el uso de recursos -con menos hace mas-.

Dentro de los principales desperdicios que se pueden presentar dentro de una empresa de
lacteos, Gerardo nos hablo6 acerca de mudas de tiempo y Andrés resalta los desperdicios de
tiempo, transporte. Con el fin de mejorar estas mudas, la metodologia Lean juega un papel
importante, Gerardo menciona que la implementacion de esta metodologia ayuda a optimizar
recursos y agilizar la ejecucion de las actividades. Por otro lado, Andrés indica que mejora el
control de inventario y recursos, evitando sobreproduccion. Con el fin de dar solucion al
momento de mitigar los anteriores desperdicios, Gerardo indica que se deben aplicar
herramientas de diagnostico lean como diagramas de andlisis de causa raiz y Andrés sugirio
realizar un buen manejo de forcast, lay out de plantas.

Teniendo en cuenta lo anterior, los profesionales confirmaron la utilidad de la
metodologia en esta organizacién, se resaltd la experiencia de los lideres y el apoyo de gerencia,
siendo de vital importancia al momento de implementar las estrategias de mejora para la
mitigacion de mudas en el proceso del queso tipo cuajada y también se resaltd el conocimiento y
habilidades de los trabajadores de la compafiia, los cuales representaron una base fundamental al
momento de desarrollar el diagrama de proceso e identificacion de despilfarros. La
implementacién de la metodologia lean por los profesionales Gerardo y Andrés en empresas
tales como: Colanta y Wom confirmaron la viabilidad de la aplicacion en la empresa Productos
La Maria debido que se evidencia excelente rentabilidad, incremento de productividad y
posicionamiento de marca en el mercado. Las sugerencias de los expertos permitieron enfocarse
en las mudas de tiempo y transporte en el proceso del queso tipo cuajada y realizar un anélisis de

causa raiz para generar estrategias de mejora.
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Entrevista a experto interno

De igual forma se realizo la entrevista a la gerente del proceso de elaboracién de queso
tipo cuajada de la empresa Productos La Maria, donde confirma su conocimiento acerca de la
metodologia Lean. Algunos beneficios mencionados por la ingeniera son: optimizar los procesos,
aumentar la productividad y reducir costos. Ella muestra interées en el desarrollo de esta
metodologia en su empresa, indicoé que uno de los objetivos principales de esta metodologia es
eliminar las actividades que no aportan valor dentro del proceso, y sus objetivos como area es
generar mejora continua en la calidad de los productos e incrementar la eficiencia en los
procesos. Sandra menciona que los desperdicios mas comunes en su proceso son mudas de
transporte y movimientos innecesarios debido a la falta de organizacion en las etapas del
proceso. Para lo cual, la gerente informa que la implementacion no solo permite reducir los
costos de produccidn, sino también le ayuda a mejorar el indicador de producto no conforme y la
calidad de los productos. En el proceso de elaboracion del queso tipo cuajada, indicd que existen
desperdicios de falta de materia prima, debido que la empresa no cuenta con una ruta grande de
leche sino varios acopiadores pequefios lo cual impide la eficiencia del proceso, por otra parte,
menciona espera en la etapa de pasteurizacion por no contar con maquinaria eficaz. La propuesta
de Gerencia para mitigar las mudas anteriores es la implementacion de una ruta de recoleccion
de leche propia sin depender de rutas externas y optimizacion de espacios en la planta. Se
encuentra interesada en liderar y apoyar el desarrollo de esta metodologia en sus procesos, Si
bien cuenta con experiencia necesaria, se encuentra dispuesta a adquirir nuevos conocimientos
en herramientas para la mitigacion de desperdicios.

El apoyo gerencial representa un valor significativo al momento de la implementacion de

estrategias para la mitigacion de mudas no solo por la inversion econdémica requerida sino
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también porque a través de ella se dan a conocer las directrices empresariales, se motiva a los

trabajadores a aprovechar todos los recursos de forma eficiente y se construye un equipo de

trabajo productivo y eficiente.

Diagrama de proceso

Figura 12

Diagrama AS- IS Etapa vs. Tiempo del proceso de elaboracion de queso tipo cuajada de la
empresa Productos La Maria S.A.S.

Recepcion (4 h)

Pasteurizacién (5 h)

Coagulacion (0.5 h)

Corte (1.5 h)

Escumdo (1 h)

Salado (0.5 h)

Moldeado (1.5 h)

Escurrido (2.5 h)

Empaque (5 h)

Enfriamiento (1 h)

Desmolde (3 h)

Almacenamiento (3 h)

*Se realiza control de materia prima: densidad, prueba de
alcohol, prueba organoléptica y analisis de propiedades
fisicoquimicas.

*Se calienta la leche en marmita hasta alcanzar 80°C

*5Se adiciona cloruro de calcio ¥ cuajo, se agita
mecanicamente ¥ se deja en reposo.

*Se realiza en tina de corte con lira, para liberar suero de la
cuajada.

+Se elimina el suero de la cuajada.

*5Se adiciona sal en suero fresco y se disuelve de manera
uniforme.

+5e llena la cuajada en moldes de acero inoxidable.

*5e deja en reposo para eliminacion de suero en la cuajada.

*5Se realiza empaque manual en bolsas de polietileno.

+ Se enfria a una temperatura entre 2-4°C

+*Se realiza una inspeccion visual y verificacion de textura.

*Se almacena en cuarto frio a temperatura de 2 a 4°C hasta el
despacho.

Nota: Elaboracion propia con colaboracion de la Ingeniera Alejandra Narvaez, Jefe de produccion
de la empresa Productos La Maria S.A.S. (2022).
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Posteriormente, se procedi a realizar el diagrama AS IS definido como el proceso actual
de elaboracion de queso tipo cuajada con el fin de identificar las principales mudas. En la figura
12 se observa el diagrama del proceso de elaboracion de queso tipo cuajada de la empresa
Productos La Maria S.A.S. donde se visualiza y se describe cada una de las etapas del proceso
desde la recepcion de leche hasta el almacenamiento del producto terminado. Serealizd
acompafiamiento diario en el proceso de elaboracidn del queso tipo cuajada para establecer los
tiempos en cada actividad, en el diagrama se identifican las mudas de color naranja.

La primer muda se ubico en la etapa de recepcion de leche con un tiempo aproximado de
4 horas, debido que la empresa no cuenta con ganaderia propia, por tanto recibe leche de 10
proveedores diferentes clasificados como intermediarios y asociaciones, de esta manera, el jefe
de plataforma junto con los analistas de calidad deben esperar la llegada de cada ruta desde las 6
am hasta las 10 am donde llega la ultima ruta, el analisis y descargue se realiza en un tiempo
eficiente, la muda se establece en el tiempo de espera por ruta.

La segunda muda se evidencio en la etapa de pasteurizacion con 5 horas, la empresa
cuenta solamente con una marmita con capacidad de 2000 litros de leche y un tiempo estimado
de pasteurizacién de 1 hora, cabe resaltar que en la actualidad existen pasteurizadores de placas
con una eficiencia de 10.000 L/h. Por otra parte, los trabajadores deben esperar hasta la salida del
bache de produccidn para continuar con la siguiente etapa. Esta marmita es de gas natural, sin
embargo, el costo promedio es de $1.500.000 mensuales que la empresa debe pagar por este
servicio.

La tercera muda se identifica en la etapa de empaque de producto, se realiza de forma
manual en bolsas de polietileno, se empacan aproximadamente 400 bloques en 5 horas de trabajo

con 5 operarios, se realiza de manera secuencial una inspeccion por parte de las analistas de
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calidad quienes aprueban la liberacion del producto, no obstante si el producto no cumple con

los pardmetros establecidos se devuelve al &rea de reposo para mejoramiento de textura, lo cual

incrementa el tiempo de espera para la siguiente etapa.

Finalmente, en la tabla 4 se construy6 el diagrama SIPOC -Suppliers, Input, Process,

Output, Customer- donde se identifica quien provee la entrada a cada una de las actividades para

su ejecucion, el resultado de cada actividad y quien es el cliente de cada una de ellas. Esto

permite tener claridad del desarrollo del proceso para cada trabajador, optimizar tiempos entre

las entradas y salidas para cada etapa y mejorar la eficiencia del mismo.

Tabla 4.
Diagrama SIPOC del proceso de elaboracién de queso tipo cuajada de la empresa Productos La Maria
S.AS.
Etapa Supliers Input Process Output Customer
Preparar maquinaria y
Limpieza y utensilios a los cuales se
. . D . ., lizara el Anali
1 |Lider de calidad et_e rgentes y desinfeccion r_ea |_zara ¢ prgceso _,de na !sta de
desinfectantes limpieza y desinfeccion. calidad
(L&D) . . .
Alistamiento de equipos
analizadores de leche.
Recepcionar la materia
prima, realizar pruebas de
. . . Recepcion  de |calidad: acidez titulable,
Analista de calidad | Leche, cuajoy p . . _ . . .
. materia prima y | fisicoquimica, crioscopia y Lider de
2 |y coordinador de |cloruro de| ... - )
. . andlisis de | deteccion de adulterantes y calidad
calidad calcio . e, .
calidad verificacion de criterios de
calidad y pesaje de
insumos.
Realizar el descargue y
3 |Lider de calidad Leche Filtracion f||tra_LC|on de _Ia leche por L|d§r de
medio de un lienzo hasta el cuajada

tanque de recepcion.




ESTRUCTURAR EL PROCESO DE QUESO CUAJADA BAJO METODOLOGIA LEAN

37

4 | Lider de cuajada

Leche

Pasteurizacion

Elevar la temperatura de la
leche hasta alcanzar una
temperatura de 80 °C con
el fin de eliminar los
microorganismos
patégenos presentes en la
leche. Una vez alcanzada la
temperatura  se  debe
conducir hasta el tanque de
corte.

Operario de
cuajada

Lider de cuajada y
jefe de produccion

Cuajo
cloruro
calcio

y
de

Enfriamiento vy
adicién de
insumos

Realizar enfriamiento de
leche en tanque de corte
para adicion de cloruro de
calcio y adicion de cuajo.
Dejar en reposo.

Operario de
cuajada

Lider de cuajada y
jefe de produccion

Cuajo
cloruro
calcio

y
de

Corte

Realizar el corte con el
agitador de corte
automatico ubicado en el
tanque.  Programar el
controlador de acuerdo a
los parametros
establecidos en el
instructivo de vueltas y
nlmero de
desplazamientos.

Operario de
cuajada

Lider de
produccién

Cuajada

Desuerado

Retirar el suero por medio
de una motobomba de baja
revolucion y con ayuda de
un filtro de tela.

Operario de
cuajada

Operario de
cuajada

Cuajada

Moldeado

Colocar el lienzo de
filtraciébn en los moldes
ubicados en la mesa de
escurrido y depositar la
cuajada hasta cubrirlo
totalmente.

Operario de
cuajada
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Dejar la cuajada durante el
Lider j . tiem ifi nl .
' der de cuajad{ily Cuajada  en ' iempo especi |cado”e a Operario de
9 |jefe de produccion Escurrido orden de produccion y .
. bloques ) cuajada
(Narifio) trasladar los bloques al area
de reposo.
. . Cuajada  en|Tiempo de . Operario de
10 |Lider de cuajada J P Dejar reposar los bloques P .
bloques reposo cuajada
. Empacar el producto en
Operario de P ) _p .
. . Empaque e | bolsas pléasticas y ubicar .
cuajada y|Cuajada en|. . Operario de
11 . inspeccion  de | nuevamente el queso en los .
coordinador de | bloques . . cuajada
. calidad moldes para evitar
calidad .
deformidades.
. Colocar los bloques en el
Operario de . . . .
. . Cuajada en . ., escabiladero ubicado en el | Operario de
12 |cuajada y lider de Refrigeracion . .
. blogques cuarto frio durante 12 cuajada
cuajada
horas.
Separar el queso de los
moldes, sellar las bolsas e
Alistamiento en | introducir 4 bloques por Jefe fe
. j n | canastill nastill ilan n r ion
13 | Lider de cusjada Cuajada  en|canast as_ y | canastilla ap a} glo unal p oduc_co y
bloques almacenamiento | sobre otro méaximo 10| coordinador
de producto canastillas. Almacenar el | de calidad
producto a una temperatura
de5°C.
Realizar cargue de
roducto desde el cuarto de
Despacho  de P .
. almacenamiento hasta el
Coordinadora  de . producto hasta -
. . Cuajada en compartimiento del | Conductor
14 |calidad y lider de la planta de . . .
. blogques . Thermoking apilando | Thermoking
calidad porcionado .
(Cali, Valle) arrumes de 5 canastillas.
’ Emitir  certificado  de
calidad.

Nota: Elaboracion propia con colaboracion de la Ingeniera Alejandra Narvéez, Jefe de produccion de la
empresa Productos La Maria S.A.S. (2022).

identificadas de acuerdo su tipologia.

En la tabla 5 se identificaron las principales mudas como hallazgos principales y fueron
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Tabla 5

Matriz de mudas

Descripcién Tipo Etapas del proceso donde ocurre

Ausencia de herramientas o
- . En las etapas de pasteurizacion y empaque de queso
tecnolégicas / Maquinaria Defecto tino cuaiada
Obsoleta P J
Se evidencia en la etapa de recepcion de leche puesto
. ue no se cuenta con rutas de leche propias y el

Descargue de leche Tiempo a propias'y

descargue de leche se realiza de forma manual puesto
no se cuenta con maquinaria idonea

Nota: Elaboracion propia.

Una vez identificado las mudas de tiempo del proceso de elaboracion de queso tipo

cuajada y la construccion del diagrama SIPOC, se procedio a realizar el modelo propuesto para

la mitigacion de mudas y optimizacion de tiempo en las etapas criticas del proceso de

elaboracidn de queso cuajada, la estrategia consistio en la inversion tecnolégica para las etapas

de pasteurizacion y empaque y la implementacion de una ruta de recoleccion de leche para la

etapa de recibo. En la figura 13 se observa el diagrama TO-BE definido como diagrama con la

propuesta automatica, en donde las actividades de color naranja pasaron de ser manuales a ser

reemplazadas por maquinaria, esto con el fin de mejorar la eficiencia y eficacia de la linea de

39

produccidn a partir de la disminucion de mano de obra innecesaria identificada y requerida en el

diagrama AS IS.
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Figura 13

Diagrama TO BE Etapa vs. Tiempo del proceso de elaboracién de queso tipo cuajada de la
empresa Productos La Maria S.A.S.

Fecepcion (1 k)

Pasteunzacion (1 h)

Coagulacion (0.5 h)

Corie (1.5 h)

Escurrido (1 h)

Salado (0.5 h)

Moldeado (1.5 h)

Escurrido (2.5 h)

Empaque (1 h)

Enfriamiento (1 h)

Desmolde (3 h)

Almacenamiento (3 h)

*Se realiza control de materia prima: densidad, prueba de
alcohol, prueba organoléptica v anilisis de propiedades
fisicoquimicas.

*Se calienta la leche en pasteurizador de placas con capacidad
de 10.000 L/h

=5e adiciona cloruro de calcio ¥ cuajo, se agita
mecanicamente y se deja en reposo.

=5e realiza en tina de corte con lira, para liberar suero de la
cuajada.

=S¢ elimina el suero de la cuajada.

=5e adiciona sal en suero fresco y se disuelve de manera
uniforme.

=5e llena la cuajada en moldes de acero inoxidable.

=5e deja en reposo para eliminacién de suero en la cuajada.

*Se realiza empaque en empacadora al vacio automatica

= Se enfria a una temperatura entre 2-4°C

*Se realiza una inspeccion visual y verificacién de textura.

*Se almacena en cuarto frio a temperatura de 2 a 4°C hasta el
despacho.
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Nota: Elaboracion propia con colaboracion de la Ingeniera Alejandra Narvaez, Jefe de produccion
de la empresa Productos La Maria S.A.S. (2022).

Finalmente, para evaluar la viabilidad del modelo propuesto y evidenciar el ahorro de

costos operacionales, se realiz6 el costeo de actividades para cada etapa del proceso productivo,

con el fin del evaluar las mudas desde el factor econémico, tal como se observa en la tabla 6. El
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objetivo de esta actividad es proponer una implementacion tecnoldgica especificamente en las
etapas de pasteurizacion y empaque y evaluar la viabilidad de ejecucion, siendo una de las

estrategias para mitigar los desperdicios de espera.

Costeo de actividades

Primeramente, se evalud el costo total del proceso para transformar 10.000 litros de leche
a queso. Cabe resaltar que la mayoria de las etapas del proceso se realizan de forma manual, por

lo cual requiere contar con el nimero de personas adecuado para ejecutarlo a 100%.

Este costeo se realizo identificando el niUmero de personas que intervienen en cada
estacion, el salario que devengan cada una de ellas, el costeo de los servicios industriales
consumidos por cada maquina y el lead total del proceso que es de 34.5 horas dando como
resultado el costeo por actividad mensual. Posteriormente, se realiza la sumatoria de todos los

valores, obteniendo como resultado el costo total del proceso que fue de $39.436,624,58 pesos.

Tabla 6

Costeo de actividades para cada etapa del proceso AS- IS para la elaboracion de queso tipo cuajada de

la empresa Productos La Maria S.A.S.

Etapa Tipo de Hora Total Observacién
Etapa
Recepcion de Leche Manual $20.139 $2.779.167 | N/A
Andlisis de Leche Manual $23.472,22 | $3.239.166,67 | N/A
Descargue de Leche Manual $20.138,89 | $2.084.375,00 | N/A
Pasteurizacion Automatica $43.125,00 | $7.439.062,50 | N/A
Enfriamiento de Leche Automatica $ 26.458,33 $ 456.406,25 | N/A
Agregado de Insumos Manual $30.625,00 | $2.641.406,25 | N/A
Corte de Cuajada Manual $26.388,89 | $1.365.625,00 | N/A
Adicion de Sal Manual $ 26.458,33 $ 456.406,25 | N/A
Vaciado de Cuajada Manual $33.333,33 | $1.150.000,00 | N/A
Reposo Automatica $29.166,67 $2.012.500,00 | N/A
Empaque de Producto Manual $45.833,33 | $7.906.250,00 | N/A
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Paso de Producto A Cuarto Frio | Manual $ 25.000,00 $862.500,00 | N/A
Refrigeracion Automética $5.555,56 | $2.300.000,00 | N/A
Desmolde Manual $29.166,67 | $3.018.750,00 | N/A
(Sin incluir
acpm de
Despacho De Producto Manual $16.666,67 | $1.725.000,00 | TErmoking,
peajes y
viaticos de
conductor)
Costo del Proceso $401.527,78 | $39.436.614,58

Nota: Elaboracién propia con colaboracion de la Ingeniera Alejandra Narvéez, Jefe de produccion de la

empresa Productos La Maria S.A.S. (2022).

Tal como se observa en la tabla 7, se procedié a realizar el costeo de actividades en el

diagrama TO-BE definido como diagrama con la propuesta automatica, En el proceso de

elaboracion de queso tipo cuajada con la mejora propuesta, se sugiere la compra de las maquinas

Optimas para las etapas de pasterizacion y empaque catalogadas como las etapas mas criticas del

proceso. Se propone la compra de un pasteurizador de placas y una empacadora al vacio

automatica con la capacidad requerida.

Tabla 7

Costeo de actividades para cada etapa del proceso TO-BE para la elaboracion de queso tipo cuajada de
la empresa Productos La Maria S.A.S.

Etapa ‘é{ggfe Hora Total Observacién
Recepcion de Leche Manual $20.138,89 $2.779.167 | N/A
Analisis de Leche Manual $23.472,22 $3.239.166,67 | N/A
Descargue de Leche Manual $20.138,89 $2.084.375,00 | N/A
Pasteurizacion N/A
Enfriamiento de Leche Automatica $ 26.458,33 $456.406,25 | N/A
Agregado de Insumos Manual $ 30.625,00 $2.641.406,25 | N/A
Corte de Cuajada Manual $ 26.388,89 $1.365.625,00 | N/A
Adicion de Sal Manual $ 26.458,33 $ 456.406,25 | N/A
Vaciado de Cuajada Manual $ 33.333,33 $1.150.000,00 | N/A
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Reposo Automatica $29.166,67 $2.012.500,00 | N/A
Paso de Producto A Cuarto Frio | Manual $ 25.000,00 $862.500,00 | N/A
Refrigeracion Automatica $ 5.555,56 $2.300.000,00 | N/A
Desmolde Manual $29.166,67 $3.018.750,00 | N/A
(Sin incluir acpm
Despacho de Producto Manual $16.666,67 | $ 1.725.000,00 32 ;2?;“8::{:30 S
de conductor)
Costo del Proceso $401.527,78 | $26.567.395,83

Nota: Elaboracion propia

Realizando la implementacion de la mejora, no se requiere el mismo nimero de personas

para ejecutar estas actividades. Antes se requerian de 5y 8 personas para las etapas de

pasteurizado y empaque respectivamente. Ahora Unicamente se requiere de una persona, con el

fin de inspeccionar las maquinas mé&s no de intervenir en el proceso, contribuyendo a la

disminucion de costos en un 16% debido que no seré necesaria la cantidad de mano de obra

requerida si no de lo contario, solo se va tener una persona para verificacion y control. El

porcentaje de ahorro se calculé con la diferencia de costos total de los diagramas de proceso AS-

IS vs. TO BE, con un ahorro de $ 12. 869.218.75, confirmando el ahorro de costos operacionales

con la identificacion de mudas a través de la aplicacion de la metodologia Lean.
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Discusion de resultados

Como resultado de la investigacion, se logré identificar oportunidades de mejora en el
proceso productivo del queso tipo cuajada, entre estas oportunidades se identific la necesidad de
implementar la metodologia Lean, logrando el mejoramiento de la linea de produccion de queso
tipo cuajada, el posicionamiento de la marca y la confianza con clientes. De este modo, esta
metodologia permite a las compafiias ofrecer productos de alta calidad a un coste reducido, con
un servicio superior y mejores condiciones de entrega (Jain y Jain, 2001).

Por otra parte, la poblacion correspondiente a los trabajadores de la compafiia Productos
La Maria S.A.S., present6 un hallazgo positivo frente a la metodologia Lean, a pesar del
desconocimiento en la mayor parte de la poblacion correspondiente al personal operativo, este
cuenta con buenas bases en diagramas de proceso y definicion de mudas. Lo cual permite a los
lideres y directivos de la compafiia quienes cuentan con el conocimiento, realizar el
entrenamiento necesario al momento de la implementacion, tal como lo menciona en un modelo,
propuesto por Cardona (2013) para la implementacion de herramientas Lean empresas, donde se
resalta la importancia de que la informacidn fluya a partir de los directivos, permitiendo a los
empleados aceptar méas facilmente las nuevas directrices, y de esta manera reducir la aversion al
cambio (p.137). y lo afirmado por Le6n et al. (2017) donde los lideres deben estar capacitados
para ensefiar, guiar y ser mentores de la implementacion de Lean, asi pues, los gerentes y
supervisores deberan transmitir sus conocimientos y hacerse responsables del éxito o fracaso del
proceso de implementacion.

En el diagrama SIPOC, la identificacion de mudas vy el costeo de actividades, se observo
claramente como la metodologia Lean puede mitigar los desperdicios de tiempo y reducir los

costos de produccion en un 16% del proceso de elaboracion de queso tipo cuajada en la
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compafiia, tal como lo menciona Ferreira et al. (2017) en la aplicacién de las herramientas Lean
en el sector de panaderia donde se evidencia reduccion de costos operacionales y aumentd la
ganancia neta en alrededor de 25,96%, aumentando su indice de margen de ganancia de 12.07%
a 15.33%. y la implementacion de metodologia Lean en el sector lacteo en la empresa productos
Léacteos Benites de la ciudad de Ambato donde se evidencid un incremento de la eficiencia de
23,57% a 70,71% en el desarrollo de las actividades lo que ayudo a incrementar la produccion
diaria, para cumplir con la demanda de sus clientes y por consiguiente mejorar su rendimiento
(Benites &Tigre, 2019). Ademas, la gerente del proceso productivo demostré alto interés en la
implementacién de la metodologia y en evidenciar los resultados en el proceso productivo. Tal
como lo afirmado en la investigacion realizada por Quesada & Arrieta (2019) donde el
compromiso gerencial, el liderazgo y el apoyo econémico se constituyeron como elementos
cruciales para la implementacion de las técnicas de manufactura Lean.

Como posterior hallazgo, se presentd la muda de tiempo en la etapa de recepcion de
leche, se identificd la inexistencia de acompafiamiento a los ganaderos, por lo cual es necesario
depender de intermediarios y asociaciones que no estan comprometidas para el acopio de leche,
lo cual ocasiona un incremento en los tiempos y costos en esta etapa. Por lo cual se sugirid,
realizar alianzas estratégicas y fidelizacion con los proveedores al desarrollar programas que
aporten a la estrategia de valor y la implementacion a largo plazo de una ruta de recoleccion de
leche propia garantizando la eliminacion de tiempos muertos. De igual forma, no cuentan con
estudios internos de mercado de la leche en el sector o la region, lo cual no ha permitido a la
compaiiia anticiparse a la escases o subidas de precios de las materias primas y aplicar una
planeacion estratégica. De esta manera la implementacion de la metodologia Lean permite

defender el posicionamiento en el mercado, evitando caer en una guerra de precios, realizando
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convenios y acompariamiento con los proveedores con el fin de generar un compromiso real, tal
como lo hacen las empresas multinacionales reconocidas en el sector lacteo.

Finalmente, se evidencio la falta de tecnologia de punta para el desarrollo de las
principales etapas del proceso de elaboracion del queso tipo cuajada, generando un cuello de
botella, lo cual a su vez produce tiempos de retraso en produccion- tiempos muertos-. Si bien la
compaiiia cuenta con equipos automatizados, se requiere la inversion de equipos 6ptimos para
ejecutar el proceso y disminuir las mudas especialmente en la etapa de pasteurizacion y empaque
de producto. De esta manera, se presentaron estrategias enfocadas para mejorar el proceso tales
como: Optimizacion de tiempos, procedimientos en la verificacion y control del proceso de
elaboracion del queso tipo cuajada e innovacion tecnolégica. Tal como lo afirman Aslankaya &
Atay (2015) donde la metodologia Lean permitié aumentar el rendimiento y la calidad del
producto, extender la vida Gtil de la maquinaria y reducir costos en mantenimiento y reparacion,
lo mencionado por Sarria et al. (2017), donde una vez se identifican las causas que impactan
negativamente el desarrollo del proceso, la compafiia es capaz de descubrir y eliminar los
desperdicios a través de la manufactura Lean y lo afirmado por Pérez et al. 2011 en la
identificacion y caracterizacion de mudas de transporte, procesos, movimientos y tiempos de
espera en nueve pymes manufactureras donde encontr6é un promedio de 121 mudas por proceso-
empresa, confirmando la necesidad de intervenir dichas empresas para potenciar su

productividad.
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Conclusiones
La metodologia Lean aumenta la productividad en una compafiia al reducir costos de produccion
y eliminar las actividades que no aportan valor dentro del proceso, de esta manera la
implementacién de esta herramienta en el proceso de elaboracion del queso tipo cuajada en la
empresa Productos La Maria S.A.S. permite mejorar la calidad de sus productos y la eficiencia
en cada una de las etapas. Teniendo en cuenta lo anterior y lo desarrollado en la presente
investigacion es posible concluir lo siguiente:

e El diagndstico realizado con el analisis externo, interno y la caracterizacion del proceso
permitio identificar las mudas y desperdicios segun su clasificacion.

e Con la intervencion de la metodologia Lean en el proceso de elaboracion de queso tipo
cuajada se logro identificar las principales mudas: de tiempo y defectos las cuales
generan grandes pérdidas de dinero para la compafiia. Estas mudas hicieron referencia a
la falta de proveedores de materia prima y actualizacion de maquinaria, puesto que de no
contar con estos recursos no se aprovecha de manera eficiente el proceso actual.

e Laelaboracién del diagrama SIPOC y la matriz de mudas permitié generar estrategias
para mitigar las mudas en el proceso de elaboracidn de tipo cuajada especialmente en las
etapas de recibo de leche, pasteurizacion y empaque, con el proposito de optimizar el
sistema.

e En las encuestas realizadas a personal interno y expertos, se comparte los beneficios de la
implementacion de la metodologia Lean, donde se evidencid las habilidades del personal
operativo y el buen liderazgo en la parte directiva de la empresa.

e Las hipotesis planteadas en la metodologia de la investigacion se confirmaron, puesto que

encerraban la problemaética de la calidad del producto final y tiempos de entrega del
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mismo. Al aplicar la metodologia lean se clarificaron las hipotesis debido que, al aplicar
las herramientas de diagramacion de flujos, caracterizacion de proceso y SIPOC, se
identificaron mudas de tiempos de efectos las cuales apuntaron a ser problemas de falta
de actualizacion de dptima maquinaria y falta de proveedores.

e Mediante la diagramacién del proceso con evaluacion de tiempos y el costeo de
actividades fue posible determinar el precio por cada actividad y realizar un comparativo
con el proceso mejorado, determinando la viabilidad en la implementacion con el margen
de ahorro para la compafiia.

e La propuesta del mejoramiento del proceso fue evidenciada en el diagrama TO BE del
proceso de elaboracién de queso tipo cuajada con la mitigacion de mudas y la aplicacion
de los lineamientos de la metodologia Lean. En este diagrama, se implementaron todas
las mejoras encontradas al momento de aplicar la metodologia Lean en el proceso de
queso tipo cuajada, dando a conocer este resultado a la Gerente de produccion, en donde

se mejora el proceso en un 16% equivalente a $ 12. 869.218.75 de ahorro.
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Recomendaciones
Con la estructuracion del proceso de elaboracion de queso tipo cuajada en la empresa
Productos La Maria S.A.S. bajo los lineamientos de la metodologia Lean, se logro
identificar las principales mudas, las cuales estan generando pérdidas monetarias a la
compaiiia. Para lo cual se recomienda realizar seguimiento al proceso intervenido con el
fin de generar un ciclo de mejora continua, puesto que, al no ser un proceso totalmente
automatizado, existen etapas de tipo manual que se pueden suprimir o reemplazar por
maquinaria debido que generan desperdicios de recursos humanos y de talento a un costo
mas adecuado y de esta manera mejorar la eficiencia y eficacia del proceso.
A través de la metodologia Lean en el proceso de elaboracion de queso tipo cuajada se
identifico una muda en la etapa de recibo, para lo cual se sugiere definir e implementar
un programa de abastecimiento de leche que incluya el acompafiamiento en Buenas
Practicas Ganaderas a los proveedores directos con el fin de fidelizarlos a la compafiay a
su vez promover un centro de acopio con ruta propia con el fin de mitigar tiempos de
espera.
En el proceso de elaboracion de queso tipo cuajada de la compafiia se identificé a través
de la aplicacion de filosofia Lean la necesidad de implementacion de tecnologia, para lo
cual se requiere la inversion en equipos tales como: pasteurizador por placas y
empacadora al vacio con el fin de optimizar las etapas de empaque y pasteurizacion, esta
implementacidn debera realizarse en un tiempo estimado de 2 afios a través de la creacion
de alianzas estratégicas que le permitan traer a la empresa los equipos actualizados para

aumentar el rendimiento del proceso.
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Teniendo en cuenta la identificacion de habilidades en la metodologia Lean en los
trabajadores de la compaiiia, es importante la realizacion de capacitaciones continuas en
el uso de esta herramienta con el fin de fomentar la estructura y lineamientos de tal forma
que los empleados se vuelvan facilitadores y participen de manera activa en la ejecucion
de esta herramienta en los diferentes procesos de la compafiia.

Con el fin de optimizar espacios en la linea de produccion del queso tipo cuajada se
sugiere realizar adecuaciones a infraestructura de la planta para el redisefio del flujo de
proceso con el fin de mejorar la eficiencia de los procesos productivos de la empresa.
Para futuras investigaciones se sugiere abordar las tematicas de Lean Six Sigma y Lean
Start up en plantas de alimentos con el fin de ampliar la experiencia de implementacién

de estas herramientas y compartir resultados.
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Anexos

Anexo A. Encuesta de conocimiento de la Metodologia Lean

1. ¢Conoce o ha escuchado acerca de la Metodologia LEAN?
a. Si
b. No
2. ¢Cuadl de las siguientes afirmaciones es falsa?
a. La Metodologia Lean se origin6 en Japon.
b. La Metodologia Lean Management fue creado por Toyota.
c. La Metodologia pretende conseguir ahorros en costos.
d. La Metodologia es un sistema que se adapta mejor a las condiciones actuales de
mercado.
3. ¢Cuadl de las siguientes afirmaciones es correcta?
a. El Lean se basa en cuatro principios basicos.
b. EIl Lean asegura que se puede alcanzar la perfeccion.
c. Los principios de la metodologia Lean son valor, flujo de valor, flujo de actividades,
pull de actividades y mejora continua.
d. EIl Lean se centra en mantener las actividades que no generan valor.
4. ¢Conoce usted el término muda?
a. Si
b. No
5. ¢Qué tipo de actividades corresponden a una Muda?
a. Actividades que no crean valor, pero son necesarias.

b. Actividades que crean poco valor.
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c. Actividades que crean mucho valor.
d. Actividades que no generan valor y que han de ser eliminadas por completo.
6. ¢Sabe usted que es un diagrama de flujo de proceso?
a. Si
b. No
7. De las siguientes afirmaciones seleccione cual de ellas se asocia a la definicién de flujo
de proceso:
a. Representacion grafica con una serie de pasos que se ejecutan de forma Idgica, uno
tras de otro para identificar un proceso.
b. Actividades que se representan de forma grafica con la finalidad de entender un
proceso.
c. Diagrama de roles y responsabilidades.

d. Mapa mental.
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Anexo B. Entrevista a expertos para identificar las fortalezas y dificultades en el

procesamiento de queso tipo cuajada y la implementacion de la metodologia Lean

1.

2.

3.

¢ Cuantos afios ha trabajado con la implementacion de la Metodologia LEAN?

¢Por que la metodologia Lean ayudaria a mitigar los desperdicios en una compafia?

¢ Qué tipo de mudas se pueden presentar en una empresa productora de lacteos?

¢ Cono cree usted que la metodologia Lean le ayudara a mejorar el proceso de elaboracion
de queso tipo cuajada en la empresa Productos La Maria S.A.S.

¢ Cuales son las mudas mas comunes en el proceso de elaboracion de quesos frescos?

¢ Qué soluciones propone para mitigar las principales mudas en el proceso de elaboracion
de quesos frescos?

¢Qué herramientas conoce para detectar mudas en los procesos productivos?

¢ Qué tipo de inconvenientes se presentan al momento de implementar la metodologia
Lean en una organizacion?

¢ Qué estrategias ha utilizado para enfrentar los inconvenientes anteriormente

mencionados?



