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RESUMEN
El presente trabajo se enfoco en la implementacion de un plan de mejora continua a través

de la gerencia visual en una empresa lactea, el objetivo principal fue poner en marcha una
herramienta clave de mejora continua, las 5’S para generar mayor productividad y un
mejor ambiente laboral, lo que permitid6 fomentar una cultura de calidad en los
colaboradores. La metodologia fue formar dos grupos de trabajo, que estan en contacto
con cada area del Departamento de Produccion, con la finalidad de identificar, sentir la
necesidad de un cambio, y gestionar los recursos que se necesitan para obtener resultados
positivos de la implementacion. Para esto, se los capacitd con la finalidad de que puedan
entender en qué consiste este plan y permita llevar a la empresa hacia la excelencia. El
primer grupo estaba encargado de guiar en el proceso de la implementacion, trabajé
conjuntamente con el segundo grupo en las auditorias y la ejecucion de la mejora que se
realiz6 en cada una de las &reas. La primer auditoria con el grupo de trabajo se realizd
con la finalidad de tener un diagnostico inicial del lugar donde se implementd,
identificando lo necesario de lo innecesario, verificando si cada objeto tenia un lugar
determinado, se identifico las fuentes de suciedad y se comprobd si existia cumplimiento
de orden, limpieza, clasificacidn, para generar un estandar y tener una buena disciplina.
Esto permitié conocer todo lo que se necesitd para la implementacién y se hizo una
planeacion de la misma. La ejecucion o implementacion fue la parte fundamental ya que
aqui particip6 el personal administrativo y personal operativo en el cambio que necesit6
el Departamento de Produccién, donde los jefes ayudaron en cada una de las areas y los
operadores colaboraron en la ubicacion y delimitacion de lo realmente necesario, una vez
culminado este evento se procedio a hacer un levantamiento fotogréafico y comparativo
del antes y el después del estado del area. Finalmente se realizé una auditoria diaria
durante 21 dias consecutivos con el propoésito de verificar que los cambios realizados se
mantengan, lo que permitid conocer el estado de cada area y demostrar en una pizarra
“Gestores del Cambio”, como herramienta de la gerencia visual, generando asi disciplina
en el personal, dichas auditorias permitieron identificar las oportunidades de mejora
continua.

Palabras clave: Mejora continua, las 5’S, Gerencia visual, Productividad.
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ABSTRACT

The research focused on the implementation of a continuous improvement plan through
visual management in a dairy company, the main objective was to launch a key tool for
continuous improvement, the 5°S to generate greater productivity and a better work
environment which help to foster a culture of quality in employees. The methodology to
form two working groups, which are in contact with each area of the Production
Department, with the intention of identifying, feeling the need for change, and managing
the resources needed to obtain positive results of the implementation. For this, they were
trained with the intention that they can understand what this plan is and allow the
company to carry out excellence. The first group was in charge of guiding the
implementation process implemented with the second group in the audits and the
execution of the improvement that was made in each area. The first audit with the working
group was carried out with the determination of having an initial diagnosis of the place
where it is implemented, identifying the necessary of the unnecessary, verifying if each
object had a specific place, the sources of dirt were identified and it was checked if there
is compliance with order, cleanliness, classification, to generate a standard and have a
good discipline. This got to know everything that is needed for the implementation and a
planning was made of it. The execution or implementation was the fundamental part since
here the administrative and operational personnel participated in the change that the
Production Department needed, where the chiefs helped in each area and the operators
collaborated in the location and delimitation of what was really necessary, once this event
is completed, a photographic and comparative survey about before and after of the area
state. Finally, a daily audit was carried out for 21 days in order to verify that the changes
made are maintained, what is known about the status of each area and demonstrate a
"Gestores del Cambio™ blackboard, as a tool for visual management, thus generating
discipline in the personnel, diverse audits allowed to identify the opportunities of
continuous improvement.

Keywords: Continuous improvement, 5°S, Visual management, Productivity.
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Sectores desconocidos no especificados

2. Caracterizacion del proyecto
2.1. Titulo del proyecto: Implementacion de un plan de Mejora Continua en el area de

produccién de una Empresa Lactea.



2.2. Tipo de proyecto: Formativo( ) Resolutivo ( X)

2.3. Campo de investigacion:

Gestion de calidad y seguridad laboral

Desarrollo y seguridad Alimentaria

2.4. Objetivos

2.4.1.

2.4.2.

Objetivo general

Implementar un plan de mejora continua a través de la Gerencia Visual en el area
de produccion, contribuyendo en los procesos y los recursos.

Objetivos especificos

Diagnosticar la situacion actual de la empresa.

Planear estrategias de aplicacion fundamentandose en las 5’S a través de la
Gerencia visual.

Aplicar los fundamentos de la Gerencia visual para mostrar los avances de las 5’S.

2.5. Planteamiento del problema

2.5.1.

2.5.2.

Descripcion del problema

La Empresa Lactea presenta una carencia de rotulacion, orden y limpieza, lo cual
impide que el personal que labora en produccién presente incomodidad y bajo
rendimiento, esto se debe a la pérdida de tiempo en la blasqueda de material,
herramientas, en organizar y reorganizarlos, ya que también no se encuentran

identificados todos los objetos que se encuentra en el area.

El personal que labora en el area de produccién posee un mal habito basado en el
desorden, lo cual genera malestar visual y pérdida de tiempo al momento de buscar
lo que necesita. También posee falencias al momento de hacer la limpieza lo que

no permite tener un buen ambiente de trabajo.

Elementos del problema

El personal con el que trabaja la empresa, necesita una mejor cultura de calidad y
mejora continua. El personal operativo que se encuentra alrededor de los procesos
productivos no posee una formacion técnica que permita el mantenimiento y la
aplicacion de herramientas que minimicen malos habitos en el sitio de trabajo.
La empresa tiene mucha competencia a nivel nacional lo cual requiere la

optimizacion de los procesos y el uso eficiente de los recursos, a través de



2.5.

2.6.

2.7.

herramientas que permitan competir de una manera eficaz, satisfaciendo las
necesidades de un mercado muy exigente.
3. Formulacién del problema
¢La implementacion de un plan de mejora continua a través de la Gerencia Visual
utilizando las 5°S contribuira en la optimizacion de los procesos y el uso eficiente de

los recursos?

Justificacion del proyecto integrador

La planeacion y ejecucion de un plan de mejora continua permite que una empresa
optimice y aumente la calidad de un producto, proceso o servicio. Mayormente
aplicada en empresas de manufactura, para esto se utilizan herramientas que
contribuyen en el proceso de mejora como PDCA, LEAN MANUFACTURING, 5°S,
Six-sigma, 7 desperdicios, etc.

A nivel mundial estas herramientas de mejora continua contribuyen en el crecimiento
de empresas que empezaron de la nada y en la actualidad son empresas
multinacionales muy reconocidas.

Es el caso de TOYOTA que empez6 de un suefio de un joven japonés que transformé
una pequefia empresa familiar textil en una empresa automotriz internacional, todo
mediante la mejora continua. Otro ejemplo es WALT DISNEY WORLD quien
superando las expectativas del cliente en base del lean manufacturing consiguio
adaptarse a los cambios y exigencias que presentaba el cliente.

En Ecuador existen empresas que tienen implementado un plan de mejora continua
que les permite aumentar la calidad, como es el caso de ECUAPAR ECUADOR,
empresa que se dedica a la metalurgia, se esfuerza por trabajar en mejoramiento
continuo que permita acercarse a la excelencia.

La empresa lactea en busqueda de la optimizacién de los recursos quiere implementar
herramientas de mejora continua para perfeccionar sus procesos y manejar
eficientemente éstos, es por ello que se ha decidido trabajar con las 5°S y la Gerencia
visual, ya que éstas herramientas son clave para que la empresa alcance sus metas
propuestas.

Este proyecto es importante, porque mediante la implementacion de un plan de

mejora continua, se contribuira a la optimizacion de los recursos y generard un

ambiente de mejora continua donde el personal se sentira involucrado.

Alcances

- Planear las herramientas a aplicar en las diferentes areas de produccién segun las
necesidades.

- Organizar estrategias de implementacion del plan de mejora continua.



- Aplicar el plan de mejora continua

2.8. Limitaciones y/o restricciones

- Altos niveles de produccion diaria que limita el tiempo del personal.

- Resistencia del personal al cambio.

3. ldentificacion y descripcion de las competencias

Tabla 1. Descripcion de las competencias

COMPETENCIAS

Competencias previas Asignatura Semestre
Aplica el sistema HACCP que Sistema de Noveno
asegura gue la calidad sanitaria de un calidad HACCP
alimento esta siendo bien gestionada
en los procesos agroindustriales.
Imparte metodologias que permitan Gerencia Octavo
planear, organizar direccionar y Empresarial
controlar a fin de lograr objetivos
establecidos.
Aplica técnicas y herramientas de Gestion de Sexto
control de la calidad en los procesos calidad
agroindustriales para asegurar la
inocuidad del producto.
Competencias a desarrollar Asignatura Productos a
entregar
Aplica el sistema HACCP que Sistema de Identificar los
asegura que la calidad sanitaria de calidad HACCP zzlclgﬁ'?rzfjos donde
los productos lacteos del area de se puede hacer
produccion de la Empresa Léctea. mejoras.
Imparte metodologias que permitan Gerencia Informe del
planear, organizar direccionar a fin Empresarial diagnostico de la

de guiar al personal en el proceso de

la aplicacion del plan.

situacion inicial,
Planeacion de
estrategias,
capacitacion;
implementacién de
herramientas.




Aplica técnicas y herramientas de Gestion de Elementos de

. . : visualizacion.
gestion de la calidad en el desarrollo calidad

del plan de mejora continua.

Elaborado por: Los autores

4. Marco teorico

4.1. Fundamentacion historica
La metodologia de las 5°S fue inventada en la empresa automovilistica Toyota en los
afios 60 con el objetivo de lograr de forma permanente lugares de trabajo mas
organizados, ordenados y limpios con los que conseguir una mayor productividad y
un mejor entorno laboral. (Pardo, 2017, p.192)

En la antigliedad, los ejércitos comenzaron a distinguirse por sus banderas y
uniformes, las tribus pintaban sefiales en las paredes como legado para sus pueblos,
y asi también quedaron grabados los métodos de caceria y de guerra, las costumbres,
etc. Andon era conocido en la antigiiedad por los japoneses como «lampara». Andon
funcionaba como una sefial visual que, desde la distancia, daba un mensaje para

comunicar algo. (Socconini, 2019, p.143)

En el siglo XV, los gremios artesanales empezaban a imponer los primeros
reglamentos internos como un intento de normalizar la calidad de sus productos. Tras
la revolucion industrial (...) los sistemas de fabricacién se iban complicando cada
vez mas. A medida que aumentaba (...) la produccion (...) el trabajador era el
responsable de la calidad del producto final. (Lépez, 2016, 14)

Lopez (2016) afirma “por los afos cincuenta, el mundo empresarial en general y el
sector industrial americano en particular, empezd a oir hablar seriamente del
(...)“aseguramiento de la calidad” como estrategia de gestion para empresas que

buscasen ser més eficientes, productivas y exitosas” (p.15)

4.2. Fundamentacion tedrica
4.2.1. Leche
“Es una secrecién natural de la glandula mamaria de los animales mamiferos para

alimentar a sus crias (...) también es un liquido de color blanco mate y ligeramente



4.2.2.

VisSC0S0, cuya composicion y caracteristicas fisico-quimicas varian sensiblemente
segun las especies animales” (Menéndez, 2018, p. 165)

Medin (2016), refiere que “La leche es el producto obtenido del ordefie higiénico,
completo e ininterrumpido de las hembras animales en buen estado de salud y
alimentacion proveniente de tambos inscriptos y habilitados” (p.77).

Grupo Latino Editores (2015) afirma:

Es la secrecion lactea entera, limpia y fresca, que se obtiene al ordefiar una 0 méas
vacas sanas, debidamente alimentadas y mantenidas, excluyendo aquellas que se
obtienes 15 dias antes y 5 dias después del parto. (p.805)

Composicion de la leche

La leche estd compuesta por agua, lactosa, grasa, proteinas, minerales y vitaminas.



Tabla 2. Requisitos fisicoquimicos de la leche cruda

REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX. METODO DE ENSAYO
Densidad relativa: NTE INEN 11
a15°C - 1,029 1,033
A20°C 1.028 1,032
Pateria grasa % (fraccidn 30 - NTE INEN 12
de masa)*
Acidez fitulable como acido lactico % (fraccion 0,13 017 NTE INEN 13
de masa)
IS6lidos totales % (fraccdn 12 - NTE INEN 14
de masa)
IS6lidos no grasos % (fraccidn 82 - .
de masa)
ICenizas % (fraccion 0.65 - NTE INEN 14
de masa)
Punto de congelacion C -0.536 0,512 NTE INEN 15
\punto crioscépico) ** °H -0,555 -0,530
Proteinas % (fraccidn 29 - NTE INEN 18
de masa)
Ensayo de reductasa (azul de metilena)*™* h 3 - NTE INEN 018
Reaccion de estabilidad profeica (prueba  [Para leche destinada a pateurizacion: No se coagulard NTE INEN 1500
e alcohal) por [a adicion de un volumen igual de alcohol neutro de
% en peso o 75 % en volumen; y para la leche
inada a ultrapasteurizacidn: No se coagulara por la
icion de un volumen igual de alcohol neutro de 71 %
peso o 78 % en volumen
Presencia de conservantes - Negativo NTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes® - Negativo NTE INEN 1500
Presencia de adulterantes™ - Negativo NTE INEN 1500
(Grasas vegetales - Negativo INTE INEN 1500
[Suero de Leche - Negativo INTE INEN 2401
Prueba de Brucelosis - Negativo Prueba de anilo PAL (Ring
Test)
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS ug! - MRL. establecidos |Los establecidos en el
VETERINARIOS © el CODEX kompendic de métodos de
limentarius nalisis identificados como
AC/MRL 2 Eéneos para respaidar los
MR dei codex”

' Diferenca entre & contenido de sdiidos lakes y & contanido de grasa.

'*  “C="H 1 donde f= 09656

[***  Aplicable a ia lache cruda ames de ser sometda a enfriamiento

1) Conservantes: fonmakdehico, perdxico de hdrdgena, clom,  hpockrites, doraminas, acloperaxidosa adicionada y dituido de doro.

2) Neutralizanies: onna, carbonalos, hidrduido ce sodio, jabones.

) Adulterantes: Harina y almidones, soluciones azucaradas o solciones sallnas, coloranies, leche en polvo, suero de leche, grasas vegelsies.
i) “Fraccidn de masa de B, Wy Esta cantidad se expresa frecuentements en por cento, %e. La notadidn *% (mvim)” no deberd usarsa”.

5) Serefere s aquellos medcamentos veleninanas sprobados para uso &n ganado de protuaciin lechera.

B) Eslablacicos por el comidé dal Codex sobre residuos da medicamenios velernanos en los aimentos

Fuente: NTE INEN 9:2012. Requisitos para leche cruda.

4.2.2.1.Derivados de la leche
Segun el Codex Alimentarius (como se cité en Yumbulema, 2015) producto lacteo
es un producto obtenido mediante cualquier elaboracion de la leche, que puede
contener aditivos alimentarios y otros ingredientes funcionalmente necesarios
para la elaboracion” (p.8).

4.2.2.2. Leche saborizada
“Es una bebida de tipo aromatizada, a la cual se ha afiadido algin producto para

darle el sabor y caracteristicas especiales. Estos aromatizantes son sustancias
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obtenidas ya sea natural o artificial, destinadas para la alimentacion humana”
(MIPRO, 2015).

4.2.2.3. Leche deslactosada:
Es aquella que se somete a un proceso en el cual se transforma la lactosa por
glucosa y galactosa para hacerla de mayor digestibilidad.

4.2.2.4. Leche semidescremada:

Es aquella que posee un 1,5 - 2% de grasa en su contenido.

4.2.2.5. Leche descremada:
Es aquella que posee hasta un 0,5% de grasa en su contenido.

4.2.2.6. Leche UHT:
Es aquella leche sometida a un proceso térmico mediante su exposicion a una
breve e intenso calentamiento, normalmente en el rango de 135 - 140°C por 2

segundos, manteniéndose el sabor de la leche

4.2.2.6.1. Clasificacién de la leche larga vida UHT
Segun la NTE INEN 701:2009. Menciona que “Dependiendo de su contenido de
grasa, la leche larga vida se clasifica en tres clases:
- Entera.
- Semidescremada.

- Descremada” (p.1).



Tabla 3. Requisitos fisicos y quimicos de la leche esterilizada de larga vida

SEMIDESCRE-
REQUISITOS UNIDAD ENTERA MADA DESCREMAD METODO DE
Min. Max Min. Max. Min. 5 Max ENSAYO

a 20c - 1.028 1.031 1,029 1.032 1,030 | 1,033 NTE INEN 11
a 15°C - 1,020 1.032 | 1,030 1,033 1,033 | 1.034
Acidez titulable (NaOH 0,1N) %%(miv) 0.13* 0,16 0.14 017 0,14 0.17 NTE INEN 13
Expresado como acido lactico
Contenido de grasa %{m/m) 30 - 210 <30 -|1<10 NTE INEN 12
Soiidos totales %{m/m) | 11,30 - 920 - | 830 -| NTEINEN 14
Sélidos no grasos %{m/m) 830 - 820 - 820 - °
Cenizas %(m/m) 0.65 0.80 0.70 0,80 0,70 0.80 NTE INEN 14
Proteina %{m/m) 29 - 29 -| 29 -| NTE INEN 16
Punto de congalacion “C -0,540 0,512 | 0,540 0,512 -0.540 | 0512 NTE INEN 15
Orposen) ™ 4 | 080 | 0530 | 0se0 | 0530 | -0560 [ -05%

PHa20"C - 64 68 6.4 68 6.4 68 -
Presencia de conservanies - Negativo Negativo Negativo NTE INEN 1 500
Presencia de Neutralizantes™ = Negativo Negativo Negativo NTE INEN 1 500
Presencia de adulterantes”’ - Negativo Negativo Negativo NTE INEN 1 500
Grasa Vegetal - Negativo Negativo Negativo NTE INEN 1 500
Suero de Leche - Negativo Negativo Negativo NTE INEN 2 401
Cuando el producto haya sido reducido en su contenido de lactosa
Lactosa en el producto %(m/m) - 14 - 14 - 14 AOAC 984.15
e ke 15 Edc. Vol. 2
Lactosa en &l producto bajo en | %({m/m) - 07 - 0,7 - 07 AOAC 984.15
fockoon 15 Edc. Voi.2

:’ Conservantes: Formaldehido, perdxido de hidrégeno, cloro, hipodioritos, cloraminas y didxido de cloro.
;f Neutralizantes: Orina bovina, carbonatos, hidréxido de sodio, jabones
' Adulterantes: Harina y almidones, soluciones azucaradas o soluciones salinas, colorantes

*  Por diferencia entre sdlidos totales y sélidos grasos.
**  Prueba de identificacion de neutralizantes, NTE INEN 1 500.
** °C =Y xf, donde: f= 0,965.

Fuente: NTE INEN 701:2009. Requisitos para Leche Larga Vida.
4.2.3. Yogurt

Es el producto coagulado obtenido por fermentacion lactica de la leche o mezcla

de esta con derivados lacteos, mediante la accion de bacterias lacticas

(Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus y Sreptococcus salivaris subsp.

Thermophilus), pudiendo estar acompafiadas de otras bacterias benéficas que por

su actividad le confieren las caracteristicas al producto terminado; estas bacterias

deben ser viables y activas desde su inicio y durante toda la vida atil del producto.




Puede ser adicionado o no de los ingredientes y aditivos indicados en esta norma.
(NTE INEN 2395, 2011)

4.2.3.1. Tipos de yogurt

4.2.4.

Segln el MIPRO (2015) los tipos de yogur son:
Yogurt tipo I: Contiene un 2,5 — 3% de grasa
Yogurt tipo I1: Contiene un 1,5 — 2% de grasa.
Yogurt tipo I11: Contiene hasta un 1% de grasa.

Productividad
Porter (como se citd en Gonzalez, Vila y Guisado; 2015) menciona que “La
productividad es el determinante clave en el largo plazo de la riquezay el bienestar

de las naciones” (p.79)

Cuando se habla de productividad se refiere a algin proceso en el cual intervienen
elementos y actividades para obtener un resultado, cuando hay mejoras, estas se
traducen en el hecho que, con menos recursos o con los mismos, se pueden obtener
los mismos o mayores resultados respectivamente (Fontalvo, De la Hoz, Morelos;
2017, p.50).

Fontalvo, De la Hoz, Morelos (2017) mencionan que

“La productividad del producto esté relacionada con la capacidad de un bien para
satisfacer plenamente las necesidades de los consumidores y para adaptarse a los

sistemas de produccion de las organizaciones” (p.52)

La productividad de una empresa parece estar positivamente correlacionada con
la produccién de innovacién, incluso después de controlar la califcacion de la
mano de obra”. (Tello, 2017, p.75)

Samaniego (como se citd en Ccollana, 2015) “indica que para mejorar la
productividad es necesario disefiar y organizar todos los procesos de trabajo

entorno a una efectividad corporativa”. (p.52)
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“Se debe de trabajar en la motivacion (energia interior que nos empuja a trabajar)
ya que la satisfaccion individual es sinonimo de productividad” (Ccollana, 2015,

p.53).

Hofman, Mas, Aravena, y Fernandez (2017) mencionan que la productividad “es
el resultado de las decisiones que toman los negocios respecto a la cantidad y
calidad de los inputs productivos, el tipo, la cantidad y calidad de la produccion,
la tecnologia utilizada, el proceso de cambio a que estan sujetos estos elementos
(en términos de estructura organizacional y modelos de negocios) y, en fin, su

actividad innovadora” (p.263).

“Para optimizar la productividad, es preciso mejorar la eficiencia y la eficacia con
que son utilizados los recursos humanos, materiales, de capital y financieros en el

proceso de produccion” (Medina, 2007)

4.2.4.1.Factores de la productividad

4.2.5.

“Entre los factores que determinan el nivel de productividad alcanzado por la
empresa, se destaca el recurso humano, ya son las personas quienes en Ultimas
desarrollan los procesos y juegan un papel vivo en todas las operaciones y
actividades que ejecuta la empresa en pro del alcance de los objetivos propuestos”
(Fontalvo, De la Hoz, Morelos; 2017, p.49).

Calidad
Segln 1SO 9001:2015 (como se citd en Cortés, 2017) menciona que “La calidad
permite alcanzar ventajas competitivas a la empresa, que contribuyen desde
facilitar la supervivencia de la misma, hasta liderar los mercados.”
El Diccionario de la Real Academia Espafiola (como se menciond en Miranda,
Chamorro, Rubio; 2017) menciona que la calidad es la propiedad o conjunto de
propiedades inherentes a una cosa que permiten apreciarla como igual, mejor o
peor que los restantes de su especie.
Montafio (2016), menciona que la “calidad debe ser bien comprendida para ser
bien administrada. Si la organizacion la considera un criterio indispensable para
el éxito.
Lo que permitira:

v Reducir los desperdicios de energias y materiales;

v Mejorar la rentabilidad,;
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4.2.6.

v Responder a las aspiraciones de clientes;

v" Asegurar una demanda constructiva”.
Se puede decir que el termino calidad define las caracteristicas que posee un
elemento o cosa para hacerlo diferente y determinarlo aceptable o no frente a los
demas.
Las 5'S
Las 5 S son unas técnicas desarrolladas en Japdn en la década de 1960, en el seno
de la empresa Toyota, que empiezan por S en japonés. Su finalidad es mejorar el
entorno laboral y la motivacion del personal a la par que se consigue una reduccion

de costos y riesgos, junto con una mejor imagen. (Hernandez, 2017, p.35)
Socconini (2019) afirma:

Las 5’S constituyen una disciplina para lograr mejoras en la productividad del
lugar de trabajo mediante la estandarizacion de habitos de orden y limpieza. Esto
se logra implementando cambios en los procesos en cinco etapas, cada una de las
cuales servira de fundamento a la siguiente, para asi mantener sus beneficios a

largo plazo. (p.131)

Sacristan (como se citd en Flores, 2017) menciona que es una herramienta
fundamental para que una empresa tenga una disciplina de trabajo. Estan basadas
en la gestion de elementos de un area de trabajo bajo principios sencillos, pero que
requieren gran esfuerzo por parte del personal para poder implementarlas y

mantenerlas a lo largo del tiempo.

Las 5'S provienen de términos japoneses que ponemos en practica en nuestra vida
cotidiana y no son parte exclusiva de una "cultura japonesa" ajena a nosotros, es
mas, todos los seres humanos, o casi todos, tenemos tendencia a practicar o hemos
practicado las 5'S, aunque no nos demos cuenta. (Castillo, 2016, p.24)

Rosas (como se citd en Pauta, 2016) menciona que las 5'S “es una practica de la
Calidad ideada en Japon referida al “Mantenimiento Integral” de la empresa, no
solo de maquinaria, equipo e infraestructura sino del mantenimiento del entorno

de trabajo por parte de todos” (p.12).
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Las 5'S son una de las herramientas mas empleadas, ya que son de facil adaptacion
y se puede utilizar en distintas areas, esta herramienta ayuda a mejorar procesos

de manera eficiente eliminado lo innecesario volviéndose asi mas eficiente.
Castillo (2016) afirma:
Que las 5'S son:

Clasificar, organizar: Seiri
Ordenar: Seiton

Limpieza: Seiso
Estandarizar: Seiketsu
Disciplina: Shitsuke (p.25)

YV V. V V V

Clasificacion

Consiste en separar lo necesario de lo innecesario. “En el puesto de trabajo se debe
mantener Gnicamente lo que se necesita, en la cantidad necesaria y solo cuando se
necesita”. (Tolosa, 2016, p.71)

Este asunto es importante porque lo innecesario:

- Dificulta el flujo de actividades de los procesos.
- Complica las operaciones de los trabajadores (multiples manipulaciones).
- Entorpece la busqueda de elementos necesarios.
- Impide la mejora de distribucién en planta y expansion de la actividad.
- Puede causar accidentes e incidentes. (Pardo, 2017, p.193)
Orden

Tolosa (2016) afirma: Un lugar para cada cosa y cada cosa en su lugar. Una vez
definidos los elementos o herramientas necesarios para el trabajo, deben ordenarse

e identificarse de manera que sean de facil acceso y uso. (p.71)
Pardo (2017) menciona: Debemos huir del desorden porque su existencia provoca:

- Pérdidas de tiempo buscando y localizando piezas, herramientas,

materiales.
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Coste economico, pues el material “perdido” hay que volver a adquirirlo,
se puede deteriorar.

Genera una imagen muy negativa del lugar, de las personas, de la actividad
desarrollada.

No sabemos exactamente lo que tenemos. (p.194)

Limpieza

“El area y el lugar de trabajo deben mantenerse limpios. Asi, se integrara la

limpieza como parte del trabajo diario, y se asumira como una tarea de inspeccion
necesaria”. (Tolosa, 2016, p.72)

Se debe eliminar la suciedad, pues esta:

Transmite una imagen general de abandono.
Oculta los defectos.

Empeora las condiciones para realizar el trabajo.
Dificulta alcanzar los estandares de calidad fijados.
Incrementa el nimero de accidentes e incidentes.

Se pierde la atencion por los detalles. (Pardo, 2017, p.194)

Estandarizacion

Tolosa (2016) afirma: “Sirve para establecer procedimientos que integren las

actividades de las 5 S en el trabajo regular de las personas. El objetivo es asegurar

el mantenimiento de la seleccion, la organizacion y la limpieza”. (p.72)

Pardo (2017) menciona:

La falta de control dificulta:

Distinguir entre material necesario e innecesario.

Saber si estan todos los elementos necesarios y en su sitio correcto.
Distinguir una situacion normal de otra anormal.

Saber si los indicadores estan por encima o por debajo de los valores
adecuados. (p.194)

Disciplina

Pardo (107). Se trata de trabajar permanentemente de acuerdo con las normas

establecidas, haciendo de la organizacién, el orden y la limpieza una practica
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cotidiana integrada en las labores diarias y asumidas por todos. La ausencia de

disciplina y hébito supone:

El retorno a la situacién inicial.

La vuelta de los elementos innecesarios.

Acabar con los esfuerzos realizados hasta el momento.
Desmotivacion. (p. 194-195)

Rosas (como se cito en Pauta, 2016) detalla que los beneficios que aportan las 5'S

son: que se basa en el trabajo en equipo, los trabajadores se comprometen y se

valoran sus aportaciones y conocimiento.

Rosas (como se citd en Pauta, 2016) afirma que gracias a las 5'S se consigue una

mayor productividad que se traduce en:

Menos productos defectuosos
Menos averias.
Menor accidentes.

Menos movimientos indtiles.

Rosas (como se cito en Pauta, 2016) afirma que gracias a las 5'S se logra un

mejor lugar de trabajo, puesto que se consigue:

Mas espacio
Orgullo del lugar en el que se trabaja.
Mayor cooperacion y trabajo en equipo.

Mejor imagen ante sus clientes. Mejora continua

Tolosa (2016) afirma:

Su implantacién tiene por objetivo evitar que se presenten los siguientes sintomas

en la empresa que afectan decisivamente a la eficiencia de la misma:

X/
L X4

X/
°

Apariencia descuidada del lugar de trabajo: recepcién, mesas, archivo, etc.
Desorden: expedientes y documentos por doquier, factu - ras por visar a la
espera en cualquier lugar, etc.

Elementos rotos: herramientas, mobiliario, ficheros, etc. Falta de
instrucciones sencillas de operacion.

Numero de incidencias mas frecuentes de lo debido.

Desinterés de los empleados por su area de trabajo.
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4.2.7.

%+ Movimientos y recorridos innecesarios de personas y documentos.

+«+ Desaprovechamiento de recursos y falta de espacio en general. (p.69,70)
“La implantacion de las 5 S sigue normalmente un proceso de varios pasos que
implican la asignacion de recursos, la adaptacion a la cultura de la empresa y la

consideracion de aspectos humanos”. (Tolosa, 2016, p.70)

Gerencia visual

Guerrero (2016) menciona:

Es un conjunto de medidas practicas de comunicacion que buscan plasmar, de
forma sencilla y evidente, la situacion del sistema productivo, haciendo hincapié
en las anomalias y despilfarros, se focaliza exclusivamente en aquella
informacién de alto valor afiadido que ponga en evidencia las pérdidas en el

sistema y las posibilidades de mejora. (p.33)

“Estas técnicas persiguen mantener informado al personal sobre como sus
esfuerzos afectan a los resultados y darles el poder y responsabilidad de alcanzar
sus metas. Estas técnicas tienen relacion con la importancia que en la metodologia
Lean tiene la motivacion de los empleados a través de la informacion.” (Veloso,

2017, p.11)
Segun Veloso (2017) los beneficios de la gerencia visual son:

v Resalta la informacién importante de manera que no pueda ser ignorada.
v Alerta y ayudar a exponer, prevenir y eliminar los desperdicios.
v’ Evita el exceso de informacion para que los empleados puedan ver sus
resultados.
“Los sistemas visuales hacen mucho mas facil determinar el camino correcto para
hacer algo y para identificar excepciones. Tratar de buscar sistemas visuales para

sustentar los cambios ayuda a controlarlos.” (Tolosa, 2016, p.73)

Proporciona informacion en tiempo real y retroalimentacion del estado de un

proceso. Se utilizan basicamente para:

» Mejorar la calidad.
> Reducir el costo.

» Mejorar el tiempo de respuesta.
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4.2.8.

» Aumentar la seguridad.

» Mejorar la comunicacion.

» Entender inmediatamente los problemas. (Socconini, 2019, p.145)
“La gestion visual (...) se basa en el uso de sefiales visuales y auditivas muy
sencillas que se identifican con facilidad y proporcionan una comprension

inmediata y facil de cuanto ocurre”. (

Mejora continua
“Es un estado mental en el que nunca se esta satisfecho con la manera actual de
trabajar” (Rajadell, 2019, p.217).

Deming (como se citd en Espinoza, 2015) menciona que la administracion de la
calidad total requiere de un proceso constante, que sera llamado Mejoramiento

continuo, donde la perfeccion nunca se logra pero siempre se busca.

“Mejora Continua es una filosofia que se ha consolidado con el pasar (...), puesto
que con sus diferentes metodologias, mejora y disefia procesos, incrementando la
produccion y reduciendo los costos sin dejar de lado a la calidad y satisfaccién del
cliente” (Espinoza, 2015, p.25).

Garcia (como se cito en Quifionez & Salinas, 2016) afirma que la mejora continua
asegura la estabilizacion del proceso y la posibilidad de mejora. Cuando hay
crecimiento y desarrollo en una organizacion o comunidad, es necesaria la
identificacion de todos los procesos y un analisis medible de cada paso llevado a
cabo.

Pardo (2016) afirma que la mejora continua es una metodologia (...) utilizada para
abordar problematicas detectadas en la verificacion de los procesos a nivel
individual o conjunto, como pudieran ser los procesos operativos de una cadena
de valor (..), también se puede utilizar esta metodologia para abordar
oportunidades de mejoras vinculadas al desempefio de uno o varios procesos.
(p.182, 183)

James (como se citd en Poalasin, 2015) menciona que el mejorar un proceso,
significa cambiarlo para hacerlo mas efectivo, eficiente y adaptable, que cambiar

y como cambiar.
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Se busca mejorar los procesos con los que se cuenta actualmente para sacar el
maximo provecho posible. Ser rapido en las acciones de solucion de problemas,
sin perder tiempo en procesos administrativos ni burocréaticos, este principio esta
ligado al ambiente de confianza en los equipos de trabajo designados. (Flores,
2017, p.4)

Tolosa (2016) menciona: “Entendiendo que se esta involucrado en un proceso de
mejora continua, esta no tendria sentido si no se establecen técnicas y métodos

para hacer los procesos de gestion mas eficaces”. (p.65)

Orozco (2016) afirma: “El objetivo principal de un plan de mejora es desarrollar
un conjunto de acciones para el seguimiento y control de las areas de mejora
detectadas durante el proceso de evaluacion, en procura de lograr el

mejoramiento continuo de la organizacion” (p.12).

Tolosa (2016) menciona: La mejora continua se aplica de manera gradual y
ordenada a través de eventos o procesos de mejora, de modo que se involucre a
todas las personas en la empresa y se busquen las soluciones 6ptimas a aquellos

procesos que no funcionan. (p.11)
Segun Quifionez & Salinas (2016), las ventajas de la mejora continua son:

a) Se concentra el esfuerzo en ambitos organizativos y de procedimientos
puntuales.

b) Se obtienen mejoras a corto plazo y resultados visibles.

c) Lareduccion de productos defectuosos, trae reduccion en los costos, como
resultado de la optimizacién en los procesos que permiten un consumo
adecuado de materias primas.

d) Incrementa la productividad y dirige a la organizacion hacia la
competitividad, lo cual es de vital importancia para las organizaciones de
hoy.

e) Contribuye la incorporacion de avances tecnoldgicos a los procesos.

f) Permite eliminar procesos repetitivos.

Segun Quifionez & Salinas (2016), las desventajas de la mejora continua son:
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b)

c)

Cuando el mejoramiento se concentra en un area especifica de la
organizacion, se pierde la perspectiva de la interdependencia que existe
entre todas las areas de la empresa.

Requiere de la disposicion y participacion de todo el personal para generar
el cambio en la organizacion y a veces se pueden encontrar con la
resistencia a este cambio.

En vista de que los gerentes de las pequefias y mediana empresa son muy

conservadores, el mejoramiento continuo se hace un proceso muy largo.

“La mejora continua aplica el uso de metodologias sistematicas que al ser

utilizadas por equipos multidisciplinarios, permiten la deteccion de problemas que

afectan los resultados de la organizacion, sus causas, lo que permite desarrollar

planes de accion” (Garcia, 2017, p.17)

Hay distintas actividades que las empresas ya sea grande o pequefia deben

cumplir, Segtin Alvarez & Vicufia (2016), estas son:

>

Obtener el compromiso de la alta direccion. - Establecer un consejo
directivo de mejoramiento.

Conseguir la participacion de todos los integrantes de la organizacion.
Establecer equipos de mejoramiento de los sistemas (equipo de control
de los procesos).

Desarrollar actividades con la participacion de los proveedores.
Establecer actividades que aseguran la calidad de los sistemas.
Desarrollar e implantar planes de mejora a corto plazo y una estrategia de

mejora a largo plazo. (p.6)

Cuno (2017) manifiesta que “la mejora continua, es una estrategia empresarial,

que busca aumentar la calidad del servicio o producto por ello es importante el

desempefio de los procesos que se llevan en las organizaciones, esto nos permitira

identificar los problemas y brindar soluciones” (p.15).
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5. Metodologia

5.1. Disefio y modalidad de la investigacion

5.1.1.

5.1.2.

Disefio de la investigacion

El disefio del presente proyecto es no experimental-Transversal — Descriptiva ya
gue no se manipuld ninguna variable de investigacion, esto permite describir de
forma analitica y su proposito es realizar la aplicacion de los conocimientos
sobre la mejora continua.

Modalidad de la investigacion

Se realizé las siguientes modalidades de investigacion:

5.1.2.1.Investigacion accion participativa

El presente trabajo tiene como finalidad aplicar un método de estudio y accion

basado en la participacion de los propios colectivos a investigar.

5.1.2.2.Investigacion de campo

El presente proyecto se ejecutd en las instalaciones de la Empresa Léctea, la cual
permitié tener contacto directo con el area de produccién permitiendo conocer la
realidad de cada uno de los procesos involucrados, facilitando asi el proceso de

recoleccion de datos.

5.1.2.3.Investigacion bibliografica y documental

La presente investigacion se basé en la recopilacién de informacidn de distintas
fuentes bibliograficas y documentales que permiti6 abordar y profundizar los

temas propuestos en el transcurso del proyecto.

5.2. Tipo de investigacion

5.2.1.

5.2.2.

Investigacion descriptiva

Este tipo de investigacion permitio definir el estado actual en que se encuentra la
Empresa Lactea, con referencia a la mejora continua, también ayud6 a conocer las
distintas necesidades de la empresa para corregir y asi direccionarla hacia la
excelencia.

Investigacion Correlacional

Este tipo de investigacion permitio al investigador conocer el grado de relacion
que poseen todos los miembros involucrados en dicha investigacion tanto en los

procesos como en la mejora continua.
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5.2.3. Técnicas e Instrumentos de la investigacion

Se utilizo las siguientes técnicas con su debido instrumento

5.2.4. Observacion
Esta técnica permitio obtener informacién de manera clara y directa sobre la
situacion de la empresa y del estado de conocimientos que posee el personal del
area investigada sobre la mejora continua y sus herramientas.
5.2.5. Instrumentos
Cuadernos, lapiceros, camaras.
5.3. Interrogantes de la investigacion
Si se implementa un plan de mejora continua en el area de produccion de la Empresa
Lactea, se contribuiran los procesos y el uso eficiente de los recursos.

5.4. Poblacién y muestra

Para realizar el proyecto se consideraron 40 trabajadores en el &rea de produccion, lo
que significa que el marco muestral es pequefio y éptimo para trabajar en su totalidad,
debido a que no se justifica la aplicacion de métodos probabilisticos para su

determinacion.
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6. Metodologia de Implementacion

Figura 1. Actividades ejecutadas

Lanzamiento de la campaiia “Gestores del cambio”
« Entrega de invitaciones al grupo primario y secundario

Capacitaciones:

 Grupo Primario
+ Graduacion del grupo elite
« Grupo secundario

-

Auditoria inicial con el grupo de trabajo:

« Aplicacion del check list
« Fotografia, evidencias
« Identificacion de las posibles mejoras

&

-
Reunién de trabajo:
« Calificacion inicial de cada area
 Elaboracion del informe
* Se establece la fecha de la implementacion
\_

Implementacién de las herramientas
« Ejecutar las acciones de mejora por area.

(
Seguimiento por 21 dias después de cada
implementacién

« Evaluar diariamente el cumplimiento

» Actualizacion de la pizarra

 Reunién semanal para evaluar avances
-

p
Reunidn final

» Evaluacion de los resultados
» Elaboracion del informe

g

Elaborado por: Los autores
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6.1. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL

“Implementacion de un plan de
mejora continua en el area de

produccion de una Empresa
Lactea”

Empresa Lactea

DIAGNOSTICO
DE LA SITUACION ACTUAL

AREA DE PRODUCCION
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6.1.1.

6.1.2.

Desarrollo
Las 5'S

Sacristdn (como se citd en Flores, 2017) menciona que es una herramienta
fundamental para que una empresa tenga una disciplina de trabajo. Estan basadas
en la gestion de elementos de un area de trabajo bajo principios sencillos, pero que
requieren gran esfuerzo por parte del personal para poder implementarlas y

mantenerlas a lo largo del tiempo.
Castillo (2016) afirma:
Que las 5'S son:

Clasificar, organizar: Seiri
Ordenar: Seiton

Limpieza: Seiso
Estandarizar: Seiketsu
Disciplina: Shitsuke (p.25)

vV V. V V V

Mejora continua
Deming (como se citd en Espinoza, 2015) menciona que la administracion de la
calidad total requiere de un proceso constante, que sera llamado Mejoramiento

continuo, donde la perfeccion nunca se logra pero siempre se busca.

“Mejora Continua es una filosofia que se ha consolidado con el pasar (...), puesto
que con sus diferentes metodologias, mejora y disefia procesos, incrementando la
produccion y reduciendo los costos sin dejar de lado a la calidad y satisfaccién del

cliente” (Espinoza, 2015, p.25).

Resultados y discusion

En el levantamiento de informacion se elabor6 un check list para evaluar el estado
en el que se encuentra el area en funcion de las 5°S, (ver Anexo N°4), éste check
list se lo aplico durante 14 dias consecutivos en cada area, para poder determinar
su estado actual, y en base a los niveles ya determinados por parametros directivos

se establece el estado cualitativo del area:
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% Critico: cuando existe un promedio del cumplimiento del 0 — 50%

% Aceptable: cuando existe un promedio del cumplimiento del 54 — 80%

% Muy bien: cuando existe un promedio del cumplimiento del 81 — 100%

6.1.2.1.ENVASADO
Tabla 4. Resultados del check list en el area de envasado.

5’S D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10 D11 D12 D13 D14
Clasificacion 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 2 5 5
Orden 4 3 4 4 4 4 1 4 4 4 4 1 4 4
Limpieza 7 7 7 7 7 7 2 7 7 7 7 6 6 6
Estandarizacion 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 3 4 4
Autodisciplina 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
SUMA 20 19 20 20 20 20 9 20 20 20 20 12 19 19
PORCENTAJE 58,8 559 588 588 588 588 265 588 588 588 588 353 559 559

Elaborado por: Los autores
*D1, D2,...D14= Dias en los cuales se aplico el check list
Grafico 1. Resultados del check list en el area de envasado.
| Evaluacion Diaria|

100,0 ,

90,0

80,0

70,0

28:8 ° ® ® oo ] [ ® o @ ° °
40,0 [ ] =

30,0 ® x =54,2%
20,0

10,0

0,0 >

0 2 4 6 8 10 12 14
Elaborado por: Los autores
Promedio

Y.Porcentajes diarios

X = ~
Dias evaluados

58,8% + 55,9% + 58,8% ... + 55,9%

= 14

X =54,2%
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6.1.2.2.FIN DE LINEA
Tabla 5. Resultados del check list en el area de fin de linea.

Discusioén

En el area de envasado, de acuerdo al promedio obtenido del 54,2%, se determind

que se encuentra en un nivel aceptable en el cumplimiento de los cinco

fundamentos de la herramienta 5°S, que se demuestra en las fotografias N°1, 2, 3,

4,5y 6 (ver Anexo 8.1), en donde existe desorden en las bobinas, el piso se

encuentra sucio y con residuos de leche, es por eso que se busca un cambio

positivo para que, dichos defectos se pueden mejorar gracias a la implementacion

de las 5’S mediante un trabajo constante.

5’S DI D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10 DIl D12 D13 D14
Clasificacion 2 3 3 4 5 4 4 1 2 2 2 2 1 2
Orden 0O 0 2 1 1 1 1 2 0 0 1 1 0 0
Limpieza 5 2 6 2 3 5 2 0 2 5 3 2 0 4
Estandarizacion 3 2 3 3 3 3 1 2 0 0 0 0 0 0
Autodisciplina 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
SUMA 10 7 14 10 12 13 8 5 4 7 6 5 1 6
PORCENTAJE 29,4 20,6 41,2 29,4 353 38,2 23,5 14,7 118 20,6 176 14,7 29 17,6

Grafico 2. Resultados del check list en el area de fin de linea.

100,0
90,0
80,0
70,0
60,0
50,0
40,0
30,0
20,0
10,0

0,0

Elaborado por: Los autores

*D1, D2,...D14= Dias en los cuales se aplico el check list.

A

|Eva|uacién Diaria|

Elaborado por: Los autores
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Promedio

Y Porcentajes diarios

X = ~
Dias evaluados

29,4% + 20,6% + 41,2% ...+ 17,6%
14

X =

22,7%

x

Discusién

En el area de fin de linea, se identifico que se encuentra en un nivel critico de
cumplimiento de los cinco fundamentos de las 5°S, ya que tiene una promedio del
22,7% en el cumplimiento, esto se debe a que el &rea se encontraba totalmente
desordenada, existian cosas innecesarias y que no correspondian al area segun se
indican en las fotografias 7, 8, 9, 10, 11 y 12 (ver Anexo 8.2), determinado asi que
es el &rea mas critica del Departamento de Produccién y es por ello que se pone

énfasis en esta area para generar un mejor ambiente de trabajo.

6.1.2.3. PASTEURIZACION Y ESTERILIZACION
Tabla 6. Resultados del check list en el area de pasteurizacion y esterilizacion.

5°S D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10 D11 D12 D13 Di4
Clasificacion 2 4 3 4 3 3 4 2 4 3 2 2 3 3
Orden 2 0 3 4 1 2 1 2 2 4 4 3 4 3
Limpieza 4 2 6 5 4 4 2 4 4 2 2 4 4 3
Estandarizacion 3 2 3 3 2 3 2 3 3 3 3 4 3 2
Autodisciplina 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

SUMA 11 8 15 16 10 12 9 11 13 12 11 13 14 11
PORCENTAJE 324 235 44,1 471 29,4 353 26,5 32,4 38,2 353 32,4 38,2 412 32,4

Elaborado por: Los autores

*D1, D2,...D14= Dias en los cuales se aplico el check list.
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Gréfico 3. Resultados del check list en el &rea de Pasteurizacion y esterilizacion.

|Evaluaci()n Diaria|

100,0 ,
90,0
80,0
70,0
60,0 X :34,8%
50,0
4 @
40,0 . d . . ®
30,0 ® o« O » ® e ®
’ . .
20,0
10,0
IUIU 1 3 5 7 9 11 13 >15
Elaborado por: Los autores
Promedio
_ Y,Porcentajes diarios
X = ~
Dias evaluados
_ 32,4% + 23,5% + 44,1% ...+ 32,4%
X =
14
x = 34,8%
Discusion

En el area de recepcion se identifico que los registros que se utilizan no tienen un
lugar determinado, y las dos cajas de herramientas no se las utiliza como se
deberia, la bodega de paso quimicos no posee un registro de cantidades maximas,
ni se identifica el lugar de los quimicos, en esta area existe una escalera que no
tiene un lugar designado, todo esto se puede identificar en las fotografias 13, 14,
15, 16, 17, 18 (ver Anexo 8.3). Por estas razones el cumplimiento es de 34,8%,
determinando que se encuentra en un nivel critico, demostrando que el area

necesita de un mejoramiento continuo.
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6.1.2.4. RECEPCION

Tabla 7. Resultados del check list en el area de recepcion.

5°S D1l D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10 D11 D12 D13 Di4
Clasificacion 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 2 2
Orden 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Limpieza 6 6 6 6 6 6 7 7 7 7 7 7 7 7
Estandarizacion 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Autodisciplina 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
SUMA 13 13 13 13 12 12 13 13 13 13 14 14 13 13

PORCENTAJE 38,2 38,2 38,2 38,2 353 353 38,2 38,2 38,2 38,2 41,2 41,2 38,2 38,2

Elaborado por: Los autores

*D1, D2,...D14= Dias en los cuales se aplic el check list

Gréfico 4. Resultados del check list en el area de recepcion
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Discusioén

En el area de recepcion no se genera mayor variabilidad, el area se encuentra en

un nivel critico, ya que el porcentaje de cumplimiento de los fundamentos de las

5’S fue de 38,2%, esto se debe a que el &rea presenta desorden en las tuberias de

conexion y los mismos no poseen un lugar determinado de desinfeccién, en el

tercer piso la mangueray el tomador de muestra que no tienen un lugar designado,

las cajas de herramientas se encuentran vacias y en lugares de dificil acceso, como

se puede constatar en las fotografias 19 ,20, 21, 22, 23, 24 (ver Anexo 8.4).

6.1.2.5.YOGURT

Tabla 8. Resultados del check list en el &rea de yogurt.

5°S D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10 D11 D12 D13 D14
Clasificacion 2 5 3 2 5 5 5 3 5 5 4 3 4 5
Orden 3 0 3 0 1 0 O 1 1 1 3 1 0 0
Limpieza 4 2 5 4 3 4 1 2 3 2 2 1 3 2
Estandarizacion 1 1 2 1 1 3 0 2 2 3 3 1 2 2
Autodisciplina 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
SUMA 10 8 13 7 10 122 6 8 11 11 12 6 9 9
PORCENTAJE 29,4 23,5 38,2 20,6 29,4 353 17,6 23,5 32,4 32,4 353 17,6 26,5 26,5

*D1, D2,...D14= Dias en los cuales se aplicé el check list.

Elaborado por: Los autores

Graéfico 5. Resultados del check list en el area de yogurt

100,0 4
90,0
80,0
70,0
60,0
50,0
40,0

30,0 ®

20,0
10,0
0,0

|Evaluacién Diarial

Elaborado por: Los autores

30

10

\4



Promedio

_ YPorcentajes diarios
X =

Dias evaluados

29,4% + 23,5% + 38,2% ... + 26,5%
14

X =

x=27,7%

Discusién

En el area del yogurt después de aplicar 14 dias consecutivos el check list se
determind que el area se encuentra en desorden, no tiene tanques desinfectantes
para las tuberias de conexidn, los envases, tapas, saborizantes y bobinas no tienen
un lugar especifico, existe una mesa sin uso, los palets donde se coloca los cestos
de producto terminado se encuentran desordenados. Todo esto dié como resultado
un 27,7% en el cumplimiento de los fundamentos de las 5°S, demostrando que el
area se encuentran en un nivel critico, que se lo puede verificar en las fotografias
25, 26, 27, 28, 29, 30 (ver Anexo 8.5), determinado asi que esta area necesita la
aplicacién de una herramientas que permita generar cambios tanto en el area como

en el personal involucrado.

6.1.2.6. DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

Tabla 9. Resultados generales del Departamento de produccion

5’S D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10 D11 D12 D13 D14
Clasificacion 58,8 559 58,8 58,8 58,8 58,8 26,5 58,8 58,8 58,8 58,8 353 559 559
Orden 294 20,6 41,2 29,4 353 382 235 14,7 118 206 176 147 29 17,6
Limpieza 324 235 44,1 47,1 29,4 353 265 324 382 353 324 382 412 324

Estandarizacion 38,2 38,2 38,2 38,2 353 353 38,2 38,2 382 38,2 412 412 38,2 382
Autodisciplina 294 235 382 206 29,4 353 176 235 324 324 353 176 265 265

PROMEDIO 37,6 32,3 44,1 388 37,6 40,6 265 335 359 371 371 294 329 341

Elaborado por: Los autores

*D1, D2,...D14= Dias en los cuales se aplico el check list.
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Gréfico 6. Resultados generales del Departamento de produccion

Evaluacion general
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Discusién

En el Departamento de Produccion una vez realizado el diagnostico durante 14 dias
consecutivos, se obtuvo un promedio de cumplimiento de los cinco fundamentos de las
5’S de 35,5% lo que indica que se encontraba en un nivel critico, lo que demuestra que
este Departamento necesita la aplicacion de herramientas de mejora continua para que
tenga cambios positivos no solo en el lugar sino también en el trabajador.
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6.2. PLANEACION

“Implementacion de un plan de
mejora continua en el area de

produccion de una Empresa
Lactea”

Empresa Lactea

PLANEACION

AREA DE PRODUCCION
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6.2.1. Desarrollo
Para ejecutar la implementacion, se cre6 una campafia que genere asimilacion y
facil entendimiento sobre lo que se va a realizar, esta campafia se denomina
“Gestores del Cambio, paso a paso en busca de la excelencia”, donde el trabajador
forma parte esencial de esta implementacion, también se establecié un modelo de
pizarra que permita dar un seguimiento a la implementacién y que sea permita
conocer el estado del area a simple vista (ver Anexo 5), se crea una imagen que
representa a uno de los producto mas emblematicos de la empresa para que sirva

como indicador de cumplimiento.

Una vez que se aplica el check list, se obtiene un porcentaje de cumplimiento, este
porcentaje se coloca en la parte del gréfico que se encuentra en la pizarra, luego
se ubica un personaje representativo que de acuerdo a parametros solicitados por

los ejecutivos de la empresa se establecen los siguientes indicadores:

% Lacteolito Feliz: Nivel de cumplimento Muy bien, cuando exista un
porcentaje del 81% al 100% del cumplimiento de acuerdo al check list

aplicado. (ver Anexo 6.1.)

X/

% Lacteolito Pensativo: Nivel de cumplimento Aceptable, cuando el
porcentaje obtenido sea del 51% al 80% de cumplimiento de acuerdo al

check list aplicado. (ver Anexo 6.2.)

R/

% Lacteolito Triste: Nivel de cumplimento Critico, cuando el porcentaje
obtenido sea del 0% al 50% de cumplimiento de acuerdo al check list
aplicado. (ver Anexo 6.3.)

Lanzamiento de la campafia

Este programa busca generar gran expectativa mediante una campafia “Gestores
del cambio”, conformada por dos grupos, el grupo élite y el grupo secundario,
estas personas son correspondientes al area, se separa al personal por sus aptitudes

y el poder de liderazgo.

El grupo élite esta encargado de guiar o los demés en el momento de la auditoria
inicial, en la implementacion y en el proceso de adaptacion al cambio, mientras
que el grupo secundario esta conformado por el resto del personal, que es
fundamental ya que ellos son duefios del area y responsables de mantener los

fundamentos de las 5°S.
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Capacitaciones

Las capacitaciones son una fuente de informacion que les permitieron conocer:
¢qué son las 5°S?, ¢ cudles son sus fundamentos?, ;cdmo se lo aplica en un area?,
¢qué resultados brindan al momento de aplicarlo?, ¢y cuéles son las acciones de

mejora?

La primera capacitacion se realiza al grupo élite, para lo cual se prepard una
capacitacion dinamica que constard de: temas de los fundamentos de las 5°S,
juegos recreacionales referente al tema, tiempo de relajacion, descanso y

actividades de ambientacion para la implementacion.

La segunda capacitacion se realiza con el resto del personal operativo
perteneciente al &rea, para lo cual se tratan los temas de forma sencilla y de facil
comprension, actividades dindmicas un tiempo de relajacién, lo que permite que

el personal forme parte del cambio.
Auditoria inicial con los grupos de trabajo

Luego de haber realizado las capacitaciones se procede a realizar la auditoria
inicial con el grupo élite y representantes del area pertenecientes al grupo
secundario, para conocer el estado inicial de cada una de las areas, conocer los
posibles cambios que presenta el area, establecer las oportunidades de mejora y
detectar todos los hallazgos que presenta el area, para ello se les divide en
subgrupos y a cada representante se le entrega un check list, material necesario
para correr la auditoria y para que tomen fotos del antes para colocar en la pizarra

Yy que sirva como evidencia.
Reunién de trabajo

Luego de la auditoria inicial el mismo dia, se realiza una reunion de trabajo, con
el grupo élite y representantes del area auditada, con la finalidad de plantear la
fecha de implementacién y realizar un informe de los hallazgos, también para
planear estrategias de mejora y conocer el listado de materiales que se necesita
adquirir para cada area, para que la implementacion tenga resultados positivos y

sea de alto impacto.
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Implementacion por area

En la implementacion se procede por area con la finalidad de ejecutar de mejor
manera, en esta implementacion la realizan tanto el personal operativo como el
personal administrativo para que se pueda identificar la necesidad de un cambio
gracias a los fundamentos de las 5°S, se clasifica las cosas innecesarias de las
necesarias, se procede a ordenar y limpiar todas las superficies del area, se
estandariza el lugar de los equipos y materiales con su debida rotulacién, también
se coloca la pizarra de “Gestores del Cambio” en cada area y se toma fotos del

después de la implementacion para conocer el estandar del area.
Seguimiento por 21 dias de lo implementado

Luego de la implementacion se realiza un seguimiento diario de 21 dias, esto
permite que la implementacion se convierta en un habito, para ello se realiza
auditorias diarias que permitird medir el avance de la implementacion y el estado
de cumplimiento, dicho resultado se expone en la pizarra para que se encuentre al
alcance del personal, asi se verifique el estado de cumplimiento que poseen y

también se realiza programas de incentivo para cada una de las areas.
Evaluar los resultados de la implementacion y elaboracion del informe final.

Luego de haber realizado este seguimiento se procede a evaluar los resultados
obtenidos de la implementacion, que se detalla en un informe final que permita
conocer el impacto del proyecto, también se detalla las recomendaciones del caso,
se define la frecuencia de seguimiento, el responsable de cada éarea, permitiendo

asi que la Empresa L&ctea continde con el programa.
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6.3. IMPLEMENTACION

“Implementacion de un plan de
mejora continua en el area de

produccion de una Empresa
Lactea”

Empresa Lactea

INFORME DE LA IMPLEMENTACION

AREA DE PRODUCCION
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6.3.1.

Lanzamiento de la campafia gestores del cambio

Se lo realiz6 generando expectativas mediante iméagenes que sefialaban los dias
que faltaban para dar inicio a la campafia. Con anticipacion del caso se entregd
invitaciones al grupo élite para que asistan a la primera capacitacion de Gestores
del Cambio, para que conozcan la importancia de estas herramientas, la
metodologia de implementacion y los beneficios que brinda cuando se aplica en

un area.

La capacitacion al grupo secundario se la realizo a la semana siguiente, donde se
tratdé los mismos temas, estas capacitaciones fueron impartidas en el salon del

comedor perteneciente a la empresa, que tuvo una duracion de 3 horas.
Las capacitaciones se constituyeron de:

- Proposito: Se expuso la finalidad de esta campafia y las metas que se quieren
alcanzar mediante la aplicacion de esta herramienta.

- Dinamicas de integracion: permitié que los participantes se relajen y permita
una mejor comunicacion entre los capacitadores y los asistentes.

- Las 5°S: Se trato sobre la historia de esta herramienta, se dio a conocer cada
uno de sus fundamentos apoyandose de ejemplos claros.

- Actividad complementaria: Se realizé un juego grupal, donde cada uno tenia
que armar una figura lego, aplicando los fundamentos de la herramienta, el
grupo que lo conseguia en el menor tiempo obtenia un premio.

- Herramienta de gerencia visual: Se explico la parte tedrica de esta
herramienta con varios ejemplos y se present6 el modelo de pizarra (ver Anexo
5) que sirve para dar a conocer los avances de la implementacion, también se
presentd un indicador que representa a uno de los productos emblematicos de
la empresa (ver Anexo 6) y modelos graficos de incentivos y de integracion
para el personal.

- La metodologia de implementacion: Se expuso sobre los pasos a seguir,
primero se realiza la auditoria inicial, utilizando herramientas visuales como:
tarjetas indicativas, check list, camaras fotograficas, para asi detectar
situaciones a considerarse en la mejora, etc. Gracias la auditoria inicial se
establecio todos los materiales que necesita cada una de las areas para la

implementacion, en esta implementacion se procederia a realizar un trabajo
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colectivo por area y por ultimo se realiza un seguimiento de 21 dias para que
esta implementacion sea favorable. La evidencia de las capacitaciones se

puede observar en el Anexo 9.

Figura 2. Organigrama de la camparia Gestores del Cambio

Lideres de 5'S
(Gerente Industrial y Gerente de Planta)

Facilitadores

(Tesistas)
I ]
Grupo élite Grupo Secundario
— 4 Supervisores Operadores
|| 2 Calidad Personal involucrado

— 1 Mantenimiento

— 1 Jefe de HACCP

— 1 Seguridad Industrial

Elaborado por: Los autores

Para esta implementacion se designan las siguientes funciones:

% El Gerente industrial es el encargado de brindar todos los recursos

necesarios para que esta campafa tenga éxito.

R/
L X4

El Gerente de Planta es el responsable de evaluar el progreso de la
auditoria y de la implementacion, también sera el responsable de la gestidn

de todos los recursos necesarios para llevar a cabo la campana.

L)

% Los facilitadores son los encargados de dirigir la campafia brindando todas
las herramientas necesarias para la ejecucién de la misma y tomar toda la

evidencia necesaria.
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% EIl personal de calidad es el responsable brindar sus conocimientos de
acuerdo a su area y de tomar nota de todos los cambios que se tienen que
realizar al area.

% El personal de mantenimiento, de seguridad industrial y el jefe de HACCP
son los encargados de tomar en cuenta todas las mejoras que se deben
realizar segin sus competencias y asi como plasmarlas en la
documentacion que posee la empresa.

% EIl supervisor debe colocar las tarjetas en el objeto analizado y dar el

seguimiento necesario en la implementacion.

X/
°e

El operador y los involucrados son los responsables de ejecutar, controlar

y dar a conocer las necesidades que posee el area y sugerir su mejora.

6.3.2. AUDITORIAS
Para las auditorias se convoca a todo personal involucrado que se muestra en la

figura 2, para realizar las auditorias y detectar las posibles mejoras.

En el transcurso de la auditoria (ver Anexo 11) se aplica el primer principio de las
5’S que es la clasificacion, es decir identificar las cosas necesarias y las
innecesarias mediante el empleo de tarjetas anaranjadas para las cosas necesarias
y tarjetas amarillas para las innecesarias, colocandolas en los objetos que se tienen

que mantener, desechar, o reciclar.

Para el segundo principio; que es el orden, se colocan tarjetas verdes para poder
identificar de mejor manera los objetos que se encuentran: sin una ubicacion fija,

que se encuentran desordenas, que no pertenecen al area, etc.

Para la limpieza se utilizan tarjetas de color azul para determinar si hay
desperdicios, si los materiales se encuentran sucias y que necesitan

mantenimiento.

En la estandarizacion se toma nota del lugar delimitado para cada objetos o

equipo, para asi al momento de implementar sea mas facil de identificar.

Luego de realizar esta auditoria se procese a la colocacion de las pizarras de
Gestores del Cambio en cada una de las areas a ser implementadas y se coloca las

fotografias de los hallazgos para conocer el estado del antes de la implementacion.
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6.3.3.

6.3.4.

IMPLEMENTACION
Para la implementacion se realizé un llamado a todos los participantes, tanto al
personal administrativo como el personal operativo, para poder aplicar los

principios de estas herramientas.
Clasificacion

Una vez ya identificadas las cosas necesarias de las innecesarias se procedié a
retirar las cosas que no son Utiles para la realizacion del trabajo, se dejo a la mano
todo lo que si es util y se verificd que requieren algunos materiales necesarios para

garantizar la calidad.
Orden

Se establecié un lugar adecuado para cada objeto, donde no intervenga de

pasadizos, corredores, ni obstaculice caminos de acceso y se seguridad.
Limpieza

Se realizé una limpieza exhaustiva del area, detectando los materiales y objetos

que se encuentran en mal estado para cambiarlo.
Estandarizacion
Se delimito el lugar asignado para cada objeto y herramienta con pintura amarilla.

Una vez realizada la implementacion se procedio a dar a cabo un seguimiento
corto de 21 dias, mediantes el empleo del check list para poder crear la curva de

mejora que se presenta en la pizarra de cada una de las areas.

RESULTADOS
Luego de haber realizado el seguimiento durante 21 dias consecutivos se procedio

a realizar el analisis de los resultados obtenidos por area.
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6.3.4.1.ENVASADO
Tabla 10. Resultados del seguimiento a la implementacion en el area de Envasado

§S D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10 DIl D12 D13 D14 D15 D16 D17 D18 D19 D20 D21

Clasificacion 6 5 5 6 6 5 6 7 6 6 7 4 6 6 6 7 6 5 7 6 6
Orden 5 6 5 6 5 6 6 4 5 5 5 6 5 5 6 5 6 6 6 5 6
Limpieza 6 6 6 7 6 5 6 6 5 6 6 5 7 7 7 7 6 5 7 6 5
Estandarizacion 5 5 6 6 6 6 5 6 7 7 4 7 6 6 6 6 5 6 4 6 6
Autodiscipli,a 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

SUMA » B H B 26 5 26 26 26 20 5 K 2 A 28 28 26 H 20 26 2%
PORCENTAJE 735 735 735 824 765 735 765 765 765 794 735 735 794 794 824 824 765 735 194 765 765

Elaborado por: Los autores
*D1, D2,...D14= Dias en los cuales se aplico el check list

Grafico 7. Resultados del seguimiento a la implementacion en el area de Envasado
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Elaborado por: Los autores
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X =

X =769%
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Discusioén

Una vez realizada la implementacién de estas herramientas, se realizd un
seguimiento de 21 dias consecutivos para poder determinar el impacto que tuvo
en esta area, dando como resultado un porcentaje de cumplimiento promedio del
76,9%, esto demuestra que tuvo un incremento de 22,7 puntos porcentuales, por
lo que se determin0 que se encuentra en un estado de nivel Aceptable o Lacteolito
pensativo, con referencia la situacion inicial que presentaba y que la
implementacién fue esencial para que el &rea acoja este cambio positivo y permitio
crear un buen habito en el trabajador y un mejor ambiente y refleja que existe la

oportunidad de continuar mejorando.

6.3.4.2.FIN DE LINEA

Tabla 11. Resultados del seguimiento a la implementacion en el area de Fin de Linea

§’S D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10 D11 D12 D13 D14 D15 D16 D17 D18 D19 D20 D21

Clasificacion 4 5 5 5 6 5 6 7 4 6 7 3 6 6 6 7 6 5 7 5 6
Orden 5 6
Limpieza 6 5
Estandarizacion 5 4
Autodisciplina 3 3

SUMA 23 23 24 2 24 24 26 24 23 21 B 24 24 28 28 21 24 24 271 24 N9
PORCENTAJE 676 676 706 765 706 706 765 706 676 794 735 706 706 824 824 794 706 706 794 706 853

wWw o1 o ol
wWw o N o1 ol

5 6
4 4
6 6
3 3

wWw U1 o o

4 5
4 4
6 7
3 3

w ~N o ol
wWw ~N o1 o

5
4
6
3

w A~ N o
w o o &~
W o N

6 6
5 4
4 6
3 3

w &~ o ol
W o N o
W o N o
wWw o N B

Elaborado por: Los autores
*D1, D2,...D14= Dias en los cuales se aplico el check list

Graéfico 8. Resultados del seguimiento a la implementacion en Fin de Linea
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Elaborado por: Los autores
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Promedio

Y Porcentajes diarios

X = ~
Dias evaluados

67,6% + 67,6% + 70,6% ... + 85,3%
21

X =

Xx=1739%

Discusién

De acuerdo al promedio de cumplimiento de los cinco fundamentos de las 5’S del
73,9%, se puede determinar que esta area tuvo mayor impacto positivo ya que, su
promedio se incrementd 51,2 puntos porcentuales por lo que se determind que se
encuentra en un estado de nivel Aceptable o Lacteolito pensativo, dando como
resultado un lugar de trabajo mas confortable para el trabajador y esta
implementacion tuvo éxito y que el personal poco a poco se estd adaptando los
nuevos cambios, teniendo en cuenta que ésta tiene oportunidad para ir mejorando

dia a dia hasta llegar a la excelencia.

6.3.4.3.PASTEURIZACION Y ESTERILIZACION

Tabla 12. Resultados del seguimiento a la implementacidon en el rea de Pasteurizacion
y Esterilizacion

5’S D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10 D11l D12 D13 D14 D15 D16 D17 D18 D19 D20 D21

Clasificacon 5 5 5 5 6 5 6 7 4 6 7 3 6 6 6 7 6 5 7 5 6
Orden 6
Limpieza 6
Estandarizacion 5
Autodisciplina 3

SUMA 5 25 5 26 26 24 21 %6 23 26 26 24 26 28 28 28 21 26 29 % X5
PORCENTAJE 735 735 735 765 765 706 794 765 676 765 765 706 765 824 824 84 794 765 853 735 735

6
4
6
3

w N o1 o
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w ~N o1 o
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Elaborado por: Los autores
*D1, D2,...D14= Dias en los cuales se aplico el check list
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Grafico 9. Resultados del seguimiento a la implementacion en el area de Pasteurizacion y Esterilizacion
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X =76,3%

De acuerdo al Grafico 8, se puede observar que luego de haber realizado el

diagndstico inicial dio como resultado que ésta area se encontraba en 34,8% del

cumplimiento de los cinco fundamentos de las 5°S; y gracias a la implementacion

de esta herramienta se obtiene un porcentaje de cumplimiento del 76,3%,

aumentando asi 41,5 puntos porcentuales en dicho resultado, por lo que se

determind que se encuentra en un nivel Aceptable o Lacteolito pensativo, donde

se demuestra que el impacto de la implementacion fue positivo dando como

resultado que el trabajador tenga un mejor ambiente laboral.
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6.3.4.4.RECEPCION
Tabla 13. Resultados del seguimiento a la implementacion en el area de Recepcion

5§ DI D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10 D11 D12 D13 D14 D15 D16 D17 D18 D19 D20 D21

Clasificacion 6 5 5 5 6 6 6 7 6 6 7 6 6 6 6 7 6 7 7 5 7
Orden 5 6 6 4 5 5 5 6 5 6 6 6 6 6 6 5
Limpieza 6 5 6 7 5 4 6 5 6 6 6 5 6 7 7 6 5 5 5 6 6
Estandarizacion 6 7 5 6 6 6 6 6 7 7 4 7 6 6 6 6 6 6 6 6 6
Autodisciplina 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

SUMA % % 5 210H5 NH 0% 0 AN B A K B B B B A 0 B A
PORCENTAJE 765 765 735 794 735 735 194 735 794 794 735 194 765 824 824 824 765 194 794 765 794

Elaborado por: Los autores
*D1, D2,...D14= Dias en los cuales se aplico el check list.

Gréfico 10. Resultados del seguimiento a la implementacion en el &rea de Recepcidn
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Elaborado por: Los autores
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X = ~
Dias evaluados

76,5% + 76,5% + 73,5% ... + 79,4%
21

X =

x=777%
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Discusioén

De acuerdo al promedio obtenido luego de realizar el seguimiento durante 21 dias
consecutivos fue de 77,7% de cumplimiento de los cinco fundamentos de las 5°S,
teniendo un incremento de 39,5 puntos porcentuales, por lo que se determiné que
se encuentra en una estado Aceptable o Lacteolito pensativo con referencia al
promedio inicial, esto demuestra que la implementacién en el area tuvo bueno

resultados , pero existe siempre oportunidades de ir mejorando continuamente.

6.3.4.5. YOGURT
Tabla 14. Resultados del seguimiento a la implementacion en el &rea de Yogurt

5’8 DI D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10 D11 D12 D13 D14 D15 D16 D17 D18 D19 D20 D21

Clasificacion 5 6 6 6 6 5 6 5 6 6 7 3 6 6 6 6 5 5 7 5 6
Orden 6 6 5 5 6 6 6 6 5 5 5 6 5 6 5 6 6 5 6 5 5
Limpieza 5 4 5 6 5 5 6 5 4 6 6 6 5 5 6 5 5 5 5 6 5
Estandarizacon 6 5 6 5 6 6 5 6 7 7 6 7 6 6 5 6 5 6 4 5 6
Autodisciplina 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 3 3 4 3

SUMA 5 24 B B 6 25 2% 5 B 20020 B B % B %6 26 24 B B B
PORCENTAJE 735 706 735 735 765 735 765 735 735 794 794 735 735 765 735 765 765 706 735 735 735

Elaborado por: Los autores
*D1, D2,...D14= Dias en los cuales se aplic el check list

Graéfico 11. Resultados del seguimiento a la implementacion en el area de Yogurt
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Elaborado por: Los autores
Promedio

Y.Porcentajes diarios

X = ~
Dias evaluados

73,5% + 70,6% + 73,5% ...+ 73,5%
21

X =

47



6.3.4.6. DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

Discusioén

x

74,5%

Una vez realizada la implementacion se procede a realizar un seguimiento de 21

dias consecutivos, dando como resultado que el area posee un promedio de

cumplimiento del 74,5% por lo que se puede determinar que existié un incremento

de 46,8 puntos porcentuales en esta area, por lo que se determind que se encuentra

en un estado Aceptable o Lacteolito pensativo, que la implementacion tuvo un

impacto positivo y que siempre se debe ir trabajando en mejorar dia con dia.

Tabla 15. Resultados generales del Departamento de produccién

5§ DL D2 D3 D4 D5 D6 D7 D§ D9 D0 DIl D12 D13 D14 D15 D16 D17 D18 D19 D20 DA
Envasado 735 735 735 84 765 735 765 65 765 794 T35 M5 794 94 84 &4 65 5 14 65 765
Fnoeliea 676 676 706 765 706 706 765 706 676 794 75 M6 M6 84 84 M4 06 06 794 0§ 83
Pasteur.Est 735 735 T35 765 765 706 794 765 676 765 765 106 765 824 84 84 194 765 83 75 735
Recepcion 765 765 735 T4 T35 T35 T4 T35 T4 T4 5 94 T65 &4 84 Q4 65 T4 T4 T65 194
Yoqurt 135 106 735 15 765 735 T T3 WH M4 T4 W5 T3 165 T35 765 165 06 735 T35 T3h
PROMEDIO 729 724 729 716 747 724 16 741 729 7188 753 7135 753 806 806 806 759 74l 794 TAL T76

Elaborado por: Los autores
*D1, D2,...D14= Dias en los cuales se aplic el check list
Gréfico 12. Resultados generales del Departamento de produccion
Evaluacion general
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7.

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

Promedio

Y Porcentajes diarios

X = ~
Dias evaluados

72,9% + 72,4% + 72,9% ...+ 77,6%
21

X =

X =75%%

Discusién

Luego de realizar la implementacion se realiz6 un seguimiento durante 21 dias
consecutivos, determinado que el Departamento de Produccion increment6 40,4
puntos porcentuales, dando como resultado 75,9% en el cumplimiento de los cinco
fundamentos de las 5°S, esto demuestra que se encuentra en un nivel Aceptable o
Lacteolito Pensativo, que busca medidas estratégicas que permita ir mejorando

cada dia hasta que proximamente llegue a un nivel Muy bien o a Lacteolito Feliz.

Impacto del proyecto

Impacto social

El cambio de cultura permite a los trabajadores cambiar no solo en la parte laboral
sino en la vida diaria de ellos ya que se puede aplicar las herramientas de las 5°S,
tanto en el trabajo como en la casa.

Impacto Econémico

El presente proyecto mediante las 5°S permite dar a conocer lo que en realidad se
tiene en cada una de las areas como inventario, llevando un mejor control de lo que
tiene, existe menos retrabajos, disminuye desperdicios de materiales, generando
mayores ingresos para la empresa.

Impacto Ambiental

Al implementar las 5°S en el area de produccidn en las 5 areas se genera una mejor
clasificacion de residuos sélidos, un menor desperdicio de materiales plasticos,
reduciendo asi el impacto ambiental producto de ésta actividad de la industria lactea.

Impacto Intelectual
Al aplicar esta herramienta de mejora continua, a los integrantes que participan

activamente en la aplicacion de este proyecto genera mayor entendimiento que
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permite tener mayor desenvolvimiento en la manera de actuar y pensar; y brinda

conocimientos sobre las 5°S a todos aquellos que se interesen por este proyecto.

8. Conclusiones

Una vez realizado el diagnostico de la situacion de esta empresa lactea, se
determiné que el Departamento de Produccion se encuentra en un nivel critico ya
que posee un promedio del 35,5% en el cumplimiento con estos cinco
fundamentos de las 5’S, también se comprobo las falencias que tienen las areas y
que las areas mas criticas fueron fin de linea y yogurt y en estas areas son las que
mas se trabajo.

En la planeacién de las estrategias se desarroll6 la metodologia que se utilizé en
la implementacion empezando desde el lanzamiento de la campana “Gestores del
Cambio”, las capacitaciones, la auditoria inicial con los grupos de trabajo, la
implementacion por area, seguimiento durante 21 dias, por ultimo evaluar los
resultados y elaboracion del informe final.

Se concluye que la Pizarra “Gestores del Cambio” (ver Anexo 5) como
herramienta de la Gerencia visual, permitié demostrar dia a dia los avances de la
implementacién, ya que permitio llevar un historial de los resultados obtenidos
luego de aplicar el check list de esta herramienta (ver Anexo 4), donde también se
podia colocar fotografias del antes y del después de la implementacion, hallazgos
buenos, hallazgos por mejorar y tiene un espacio donde se coloca imagenes
motivacionales y de curiosidades; y que la implementacion dio como resultado un
promedio del 75,9%, aumentando asi un 40,4 puntos porcentuales en el
cumplimiento de estas herramientas, demostrando asi que esta implementacion
tuvo impactos positivos, ya que se generé un cambio de cultura organizacional y

que cada colaborador se ha convertido en un gestor de calidad.

9. Recomendaciones

» En laimplementacion de las 5°S es recomendable que los supervisores y la parte

administrativa se involucren mas en las auditorias con la finalidad de que sientan
las necesidades de cada area, las posibilidades de mejorar cada dia y trabajar a la
par con los trabajadores escucharlos para poder exigir con justa razon y llevar a la

empresa hacia excelencia.

50



» Se recomienda que se realicen campafias permanentes para que el programa no
decaiga y que tenga toda la colaboracion posible por parte del personal
administrativo y del personal operativo.

» Se recomienda que este proyecto se lo aplique en todas las areas de la empresa
con la intencién de caminar juntos y mejorar dia a dia como empresa.

» Que esta metodologia se implemente en la planta que est4 ubicada en Cuenca y
en centros de distribucién de todo el pais, para que asi se promueva éstas

oportunidades de mejora continua.
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ANEXO 3. Lugar de ejecucion
Anexo 3.1. Mapa Fisico
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ANEXO 4. Check list aplicado

PROGRAMA
IMPLEMENTACION 5'S

Codigo: 28-REG-01-V01

INDUSTRIA LACTEA Pagina: 1de 1
CHECK LIST
FECHA: ARFA: RESPONSABLE:
N® REQUISITO CL-!._'M[ - OBSERVACIONES
a | wo [na
Separar lo necesario de lo innecesario.
1 |iTodas las cosas son vtiles en su entorno de trabajo?
z 2 |;Hay herramienta: necesarias =n la zona d= trabajo?
E 3 |.8on utilizados con frecuencia todos los objstos qus s= encuentran en el drea?
:; 4 | Hav material necesario para la sjecucion del trabajo?
% 5§ |;82 desechan los materialss innecesarios?
S 6 |;Todas las miguina o squipos que s= encuentran en el lugar son vtlizados?
7 |:Todo =l material v herramisntas corresponden al drea?
SUBTOTAL
Los materialss del drsa 32 encuentran en =l lugar correspondisnt=?
9 | Es entendible la utilidad de los aquipos de sepuridad v faciles de identificar?
10 |;Los materiales & instrumentos estan debidamente organizados?
= 11 |;Los materiales tisnen secuencia de vso?
g 11 |;Los materiales se encventran almacenados de manera adecuada?
- 13 (,El irea poses orden?
14 |;Los equipos son de ficil acceso?
Los caminos dz acceso, zonas de almacenamiento, lueares da trabajo v 2l entorno z=
15 encuentran libres dz obsticulos?
SUBTOTAL
No limpiar mas sino ensuciar menos.
16 |;Mo hay polvo v desechos en =l lugar de trabajo?
17 |;Los materiales o herramientas se encoentran en buen estado?
» 18 |;Los equipos del drea se encuentran limpios?
g 19 |;Hay ventanas o fluorecentss limpiasT
E 20 |;Flpiso s= encventra limpio ¥ sin desperdicios?
- 21 ;%= limpia las mdquinas con frecuencia?
2 |;El personal qus trabaja tiznz &l uniformes limpio?
23 |;E drea s= encpentra libre de fuentes de suciedad?
SUBTOTAL
Mantener el estado obtenido mediante normas seneillas.
24 ;8= encuentra definido la frecuencia de limpiszaT
25 |;Existe un remistro del control de limpieza?
;E: 26 |;Las estanterias s= encventran rotuladas adecuadaments?
:—:" 27 |;Los equipos se encuventran bien identificados v rotulados?
E 18 |;Los materialss v instrumentos estan identificas v rotulados?
é 19 |;Existe repistro del material que necesita el drea?
= 30 ;8= inspecciona periodicamantz que 2l drea 52 encuentre ordenada’
31 |i%= encoentran demarcados v establacidos 2l lugar dz los materialss 2 instrumentosT
SUBTOTAL
Lo dificil no es llegar, sino matenerse
E 32 |;8= conoce la herramienta de las 557
E 33 |;Existe complimisnto de los 4 fundamentos anteriores?
g 34 ;82 evalua 2l progreso de las 557
SUBTOTAL
TOTAL
PORCENTAJE

Elaborado por: Los autores
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ANEXO 5. Disefio de la pizarra

GESTORES DEL CAMBIO
Implementacion de las 5'S

[Condiciones Iniciales | Evsliscicn Mensial
(@)
3
3
CLOCL e e e eiyfly
[ Hallazgos Buenos | m?ﬁazgos para Mejorar | [ Sabias que...??7)

Elaborado por: Los autores
ANEXO 6. PERSONAJE REPRESENTATIVO DE LA EMPRESA LACTEA

Anexo 6.1. Lacteolito Feliz
@
& v Nivel Muy bien

f 81% - 100%

Elaborado por: Los autores
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Anexo 6.2. Lacteolito Pensativo

Indicador de
cumplimiento:

)
@ 3

|

Nivel Aceptable
51% - 80%

@CJ\
LS

Elaborado por: Los autores

Anexo 6.3. Lacteolito Triste

Indicador de
cumplimiento:

‘3

Nivel Critico
0% - 50%

Y.

)

LACTEOLITO

e
Y.

Elaborado por: Los autores
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PARMALAT DEL ECUADOR S.A. certifica que los sefiores estudiantes:

Bermudez Vera Luiggi Alexander con CC.. 055024229-1

Villegas Ortega Lesly Raquel con CC. 050450153-7

Pertenecientes a la carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de
Cotopaxi, han culminado exitosamente el proyecto Integrador “Implementacién de un
Plan de Mejora Continua en el 4rea de produccién de una Industria Lictea”, previo a la
obtencion del titulo de Ingenieros Agroindustrial.

Se cumplio a cabalidad los objetivos en los tiempos y expectativas propuestos:

Implementar un plan de mejora continua a través de la Gerencia Visual en el drea
de produccion, para optimizar los procesos y los recursos.

Diagnosticar la situacién actual de la empresa

Planear estrategias de aplicacién fundamentidndose en la Gerencia visual tomando
como base las 5S.

Aplicar los fundamentos de la Gerencia visual para mostrar los avances de las 58

Felicitamos a los sefiores estudiantes arriba mencionados, quienes durante el desarrollo
de esta actividad demostraron conocimiento sobre el tema planteado; puntualidad y
responsabilidad en todo lo coordinado.

La empresa queda reconocida y agradecida por la labor realizada.

Atentamente:

—— )

Msc. Guillermo Esteban Olalla Viteri
GERENTE DE PLANTA
PARMAILAT DEL ECUADOR S.A. PLANTA LASSO




ANEXO 8. DIAGNOSTICO INICIAL

ANEXO 8.1 Envasado

Fotografia N°1

Cestos vacios sin lugar

Fotografia N°2

} Manguera sin uso !

Fotografia N°3

Basurero en mal estado

Fotografia N°4

Leche en funda regada

Fotografia N°5

‘ Palets de producto sin uso

Fotografia N°6

ANEXO 8.2. Fin de Linea

Fotografia N°7

Cestos obstaculizan la
salida

Fotografia N°8

} Cestos desordenados ‘

Fotografia N°9

Materiales desordenados
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Fotografia N°10

Estanterias de materiales
desordenadas

Fotografia N°11

Palets con producto sin
ubicacion

Fotografia N°12

ANEXO 8.3. Pasteurizacion y Esterilizacion

Fotografia N°13

Fotografia N°14

Registros sin ubicacién

Caja de herramientas sin
uso

Fotografia N°15

Bodega de quimicos
desordenada

Fotografia N°16

Caja de herramientas en
mal estado

Fotografia N°17

Escalera sin ubicacion ‘

Fotografia N°18
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ANEXO 8.4. Recepcion

Fotografia N°19

Pintura desgastada

Fotografia N°20

Cesto sucio sin utilidad

Fotografia N°21

Tuberias de conexion sin
ubicacion

L

Fotografia N°22

Tuberias de conexion sin
ubicacion

Fotografia N°23

Manguera y tuberia sin
lugar definido

Fotografia N°24

ANEXO 8.5. Yoqurt

Fotografia N°25

Cestos vacios sin lugar
definido

l

Fotografia N°26

Materiales de envase sin
ubicacion

Fotografia N°27

Mesa sin uso
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Fotografia N°28 Fotografia N°29 Fotografia N°30

Tuberias de conexidn sin Obstaculos de ejecutar una
ubicacion accion

ANEXO 9. CAPACITACIONES

Fotografia N°31 Fotografia N°32 Fotoarafia N°33
Capacitacion sobre estas Intervencidn del gerente de Grupo élite
herramientas Planta

Fotografia N°34 Fotografia N°35

Actividades de Grupo secundario
complementacién
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ANEXO 10. UBICACION DE LAS PIZARRAS

Fotografia N°36

Pizarra de Envasado

Fotografia N°37

' Pizarra de Fin de Linea

i
i
¥

Fotoarafia N°38

Pizarra de Pasteurizacion y
Esterilizacion

Fotografia N°39

Pizarra de Recepcion

Fotografia N°40

Pizarra del Yogurt

ANEXO 11. AUDITORIA INICIAL

ANEXO 11.1. Envasado

Fotografia N°41

Grupo auditor

Fotografia N°42

equipo sucio

Registros sin ubicacién y el ‘

Fotoarafia N°43

Herramientas no
identificadas
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Fotografia N°44

Caja de herramientas
desordenada y sucia

Fotografia N°45

Implementos de limpieza
del CIP desordenada

Fotografia N°46

ANEXO 11.2. Fin de Linea

Fotografia N°47

Grupo élite auditando

Fotografia N°48

Revisando hallazgos ‘
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Fotografia N°50

Canasta de basura y palets
sin ubicacion

Fotografia N°49

Grupo auditor

Fotografia N°51

’ Colocacion de tarjetas ‘

Fotografia N°52
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ANEXO 11.3. Pasteurizacion y Esterilizacion

¥
Fotografia N°53 Fotografia N°54 Fotografia N°55
Materiales desordenados Lugar sin sefializacién Funda de quimicos
innecesaria

ANEXO 11.4. Recepcion

' TR e
Fotografia N°56 Fotografia N°57 Fotografia N°58
Caja de herramientas sin ‘ Fuente de contaminacion ‘ Tuberia sin uso
uso

Fotografia N°59 Fotografia N°60 Fotografia N°61

Grupo auditor Manguera sin rotulacion _
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ANEXO 11.5. Yogurt

Fotografia N°63

Caja de herramientas
desordenada

Fotografia N°65

Gradas sin ubicacion

Fotografia N°64

Colocacion de tarjetas

Fotografia N°66

Balanza sin rotulacion

Fotografia N°67

ANEXO 12. IMPLEMENTACION

ANEXO 12.1 Envasado

Fotografia N°68

Pintando soporte de
codificadora

Fotografia N°69

Mantenimiento a la caja de
herramientas
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Fotografia N°70

Limpiando el area




Fotografia N°71

Pintando la pared de salida
de producto

Fotografia N°72

Delimitacion del area de
palets pequefios

el

Fotografia N°73

ANEXO 12.2. Fin de Linea

Fotografia N°74

Limpieza de paredes

Fotografia N°75

Pintando las paredes ‘

Fotografia N°76

Limpieza y mantenimiento
de techo

Fotografia N°77

Retirando cajetin eléctrico
sin uso

Fotografia N°78

Delimitando el area de
palets vacios y llenos

Fotografia N°79
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Fotografia N°80

Fotografia N°81

Fotografia N°82

ANEXO 12.3. Pasteurizacion y Esterilizacion

1‘ —

Fotografia N°83

Ubicando de manera
segura la escalera

ANEXO 12.4. Recepcion

Fotografia N°84

Fotografia N°85

Limpieza de canaletas

Pintando pared desgastada

Fotografia N°86

Pintando las sefalizacion
de seguridad industrial
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Fotografia N°87

Retirando soporte de
manguera sin uso

Fotografia N°88

‘ Limpieza de silos

Fotografia N°89

ANEXO 12.5. Yogurt

Fotografia N°90

Rotulando los equipos

Fotografia N°91

Mantenimiento del cajetin
eléctrico

Fotografia N°92

Limpieza del &rea

Fotografia N°93

Fotografia N°94

Fotografia N°95

Limpiando los equipos

Identificando tuberias
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ANEXO 13. RESULTADO DE LA IMPLEMENTACION

ANEXO 13.1. Envasado

Fotografia N°96

Fotografia N°97

Fotografia N°98

ANEXO 13.2. Fin de Linea

Fotografia N°99

Fotografia N°100

Fotografia N°101

ANEXO 13.3. Pasteurizacion y Esterilizacion

Fotografia N°102

i)

Fotografia N°103

Fotografia N°104




ANEXO 13.4. Recepcion

Fotografia N°106 Fotografia N°107
ANEXO 13.5. Yogurt
o am At =
Fotografia N°108 Fotografia N°109 Fotografia N°110
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