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RESUMEN

La evaluacion de la produccién lechera del
Instituto San Javier del Valle Grande de
Mérida, representa una oportunidad para
maximizar el potencial econémico de esta
actividad. Al

produccién, se podran tomar decisiones

analizar los datos de
estratégicas para aumentar la eficiencia,
reducir costos y mejorar la rentabilidad de la
elaboracion de  quesos  semiduros,
contribuyendo al desarrollo de la institucion y
de la comunidad. Para la cual, se procedi6 a
inspeccionar las instalaciones de produccion,
realizandose un diagnostico, se implementd
la metodologia japonesa de las 5S para
mejorar y establecer condiciones minimas
necesarias para la elaboracion de queso
resultados  obtenidos

semiduro. Los

demuestran que la aplicacion de la
metodologia 5S como filosofia de calidad ha

generado mejoras significativas en términos
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de eficiencia y seguridad en las operaciones.
La optimizacion de los procesos ha permitido
incrementar la viabilidad de la produccion
lactea en la institucion, abriendo nuevas
oportunidades para la generacion de ingresos
y la promocion de una alimentacion saludable
en la comunidad educativa. Sin embargo, el
estudio resalta la importancia de implementar
un sistema de monitoreo continuo para
garantizar la sostenibilidad de los resultados

a largo plazo

Palabras clave: Metodologia 5S, produccién
lechera, calidad, eficiencia.

SUMMARY

The evaluation of dairy production at the
San Javier Institute of Valle Grande de
Mérida

maximize the economic potential of this

represents an opportunity to

activity. By analyzing production data,

strategic decisions can be made to increase
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efficiency, reduce costs and improve the
profitability of the production of semi-hard
cheeses, contributing to the development of
the institution and the community. For which,
the production facilities were inspected, a
diagnosis was carried out, the Japanese 5S
methodology was implemented to improve
and establish minimum conditions necessary
for the production of semi-hard cheese. The
results obtained demonstrate that the
application of the 5S methodology as a
quality philosophy has generated significant
improvements in terms of efficiency and
safety in operations. The optimization of
processes has made it possible to increase the
viability of dairy production in the institution,
opening new opportunities for generating
income and promoting healthy eating in the
educational community. However, the study
highlights the importance of implementing a
continuous monitoring system to ensure the

sustainability of the results in the long term.

Keywords: 5S methodology, dairy

production, quality, efficiency

INTRODUCCION

Se entiende por leche a la produccion
biolégica (secrecion mamaria) sin calostro,
obtenida por medio del ordefio higiénico e
sanos de

ininterrumpido  de animales

produccion lechera (bovinos, bufalinos,

ovinos y caprinos) y sin ningan tipo de
adicién o extraccion, a nivel sensorial el
aspecto es homogéneo, libre de materias
extrafia, de color blanco a blanco crema, de
olor suave, lacteo caracteristico (COVENIN
903-22), La industrializacion de la leche ha
permitido optimizar su valor nutricional y

garantizar su seguridad alimentaria.

Este alimento es una fuente concentrada de

nutrientes de alta calidad bioldgica,

incluyendo  proteinas, lactosa, grasas,
vitaminas liposolubles (A, D, E, K) y del
complejo B, asi como minerales como calcio,
fésforo y otros en menor proporcion. Su
consumo regular ha demostrado contribuir al
crecimiento, desarrollo y mantenimiento de

una buena salud (Fernandez et al, 2015)

En este sentido, la leche por ser un
producto altamente perecedero, por lo cual se
cuentan con la alternativa de generar sub
productos a partir de la mismas que tenga
larga vida y preserve sus nutrientes. El queso
es un producto lacteo que ha jugado y juega
un importante rol en la nutricion humana
desde hace varios siglos, en esencia, el queso
es elaborado removiendo agua o suero de la
leche permitiendo que los sélidos o cuajada
puedan ser manejados de una manera
controlada. La recoleccion de la leche es el

primer paso de este proceso. El segundo paso
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es la produccion de la cuajada vy el tercero es
la concentracion de la misma por corte,
cocinado o no, salado y maduracion, segun el
tipo de queso que se desea elaborar (Sbodio y
Revelli, 2012)

Particularmente, el Instituto San Javier del
Valle Grande de la ciudad Mérida, cuenta con
una produccion lechera de cantidad suficiente
para la elaboracion de productos lacteos. Sin
embargo, las dificultades de operatividad y el
riesgo econdmico que esto conlleva, al igual
que las condiciones minimas necesarias en
cuanto a las instalaciones de produccidn, son
argumentos validos para realizar un estudio
de factibilidad, por medio de analisis
cuantitativos y cualitativos de la trazabilidad
de la leche hasta los productos finales, asi
como de la correccion de las posibles
variables que causen pérdidas econémicas a
la institucion y que impiden la tecnificacion

de los procesos productivos de la misma.

Este estudio busca mejorar las condiciones
de trabajo que se tienen en la vaquera y en la
unidad productiva del Instituto (quesera), con
el fin de evaluar propuestas de autogestion
para la institucion, asi como, tener nuevas
alternativas de herramientas pedagdgicas
para la ensefianza de los jévenes que salen
egresados de la mencion de pecuaria,

mejorando su perfil de egreso a través de

del

transformacion de alimentos.

nuevos  conocimientos area de

METODOLOGIA
Diagnostico participativo para la mejora de la
produccion lechera escolar:

Se efectu6 un recorrido del area para
observar las condiciones de trabajo dentro de
la unidad educativa (concretamente en la
finca del colegio y laboratorios de la
institucion), para conocer con qué equipos 0
métodos cuenta la institucion para la
elaboracion de sus productos y por medio de
este diagndstico realizar las correcciones
necesarias con el propdésito de proceder al
estudio de factibilidad referente a la
produccién lechera para la elaboracion de

productos lacteos.

Seguidamente, aplicar la metodologia

japonesa “5S” a la sala de ordefo:

El area es perteneciente a las areas de la
vaquera, asi como al anexo ubicado en la
cocina del comedor destinado para la
elaboracion de quesos, esto con el fin de

plantear otra distribucion de los espacios.

La metodologia japonesa se divide en 5
fases: la primera y segunda se relacionan con
seleccionar y ordenar los objetos que sean
necesarios para el trabajo, los objetos dafiados
y obsoletos. La tercera establece la limpieza

del lugar de trabajo con el fin de tener un
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espacio impecable en el que se puedan

desarrollar  las  actividades, evitando
accidentes y enfermedades, en la apuesta por
el bienestar fisico y mental del trabajador,
ademas con esta fase se puede obtener como
beneficio el prolongar la vida util de los
equipos e instalaciones, adicionalmente la
seguridad del personal que se encuentra en el
area ya que disminuiriamos la posibilidad de
accidentes. La cuarta fase consiste en
estandarizar procesos Yy espacios con la
intencion de tener un sistema autoexplicativo
que permita disminuir el tiempo de bldsqueda
y ejecucion, asi mismo asegurar que los
productos y servicios sean de una calidad
consistente; para que todo lo anterior se logre
es necesario que se registren por escrito los
logros alcanzados. Y, por dltimo, la quinta
fase consiste en mantener el respeto por las
normas que se requieran segun la actividad y
recursos y los estandares establecidos para
ello, esta fase trae como ventaja la creacion
de una cultura de sensibilidad, respeto y
cuidado de los recursos, asi como la
autodisciplina, dicho de otro modo, es una
forma de cambiar habitos ademés de

incrementar la moral de trabajo.
Elaboracion de queso semiduro

Dependiendo de los resultados, se realizaran

pruebas de ensayo y error en cuanto a la

elaboracion de derivados lacteos (queso
semiduro) teniendo en consideracion el

esquema de produccion de la figura 1.

e Recepcion de la leche cruda: en esta
etapa se realiz6 un analisis organoléptico
(sabor, olor, color), se determinara la acidez
de la misma, este debe ser la estipulada por la
norma COVENIN 658:1997 y una prueba:
tiempo de reduccion de azul de metileno
(TRAM) para observar la calidad sanitaria de
la leche entrante seguin lo estipulado en la
norma COVENIN 939-76.

e Atemperamiento: en esta fase la leche se
calienta en un recipiente de capacidad para
120 litros, con agitacion continua con una
hasta alcanzar una temperatura de 38°C —
40°C con
condiciones de temperatura para que el cuajo

la finalidad de dar mejores

trabaje mejor y asi no se retarde el tiempo de
coagulacion.

e Coagulacion: se coloca 4g de cuajo en
polvo por cada 100 litros de leche o bien se
agregara 25 mL si el cuajo es de presentacion
liquido por cada 100 litros de leche, se agita
la leche durante un minuto para disolver en
cuajo y luego se deja en reposo para que se
produzca el cuajado, lo cual toma de 25 a 35
minutos a una temperatura de 38-39 °C.

e Corte de la cuajada: en esta etapa del

proceso la red de la cuajada se cortara con la
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ayuda de una lira, en cuadros pequefios para
dejar salir la mayor cantidad de suero posible.
Para mejorar la salida del suero lacteo se debe
batir la cuajada. Este proceso de cortar y el
batido debe durar 10 minutos y al finalizar
este tiempo se deja en reposo por 5 minutos.

Recepaicnde a

3rCasdC

Alemperamiento

Remover por 1
min

Cujo 25 mb Adiidn del cuzjo

=>

Coagutacién 3035 min

Corte ce la cuajada Reposo por Smin
0-80%

=

Suero verde

Eliminacitn del woero

rguapotable 33°C = Lavsdo de a cajada

> Agua +Susroverde

S 400-500¢

—=>

Salido de lacuajada
Moldeaco Vohear 2 veces ¢cadaImin
Prenwado 12 Horas

Almacenamiento 5'Cx15das

Comertiaiaacion

Figura 1. Diagrama de procedimiento para
queso semiduro.

e Eliminacion del suero: después del corte
de la cuajada se continua el desuerado que
consiste en retirar el suero verde, llamado
también suero dulce, este se retira de forma
manual se debe retirar entre el 70% y el 80%
del suero. El suero se recoge en un recipiente
y por lo general se utiliza para la elaboracion
de requeson y después como complemento

para la alimentacion de cerdos.

e Lavadodelacuajada: Lacuajada se lava
con 30L de agua tibia a 35°C por cada 35L de
suero verde retirado.

e Salado de la cuajada: se agrega entre 400
a 500 gramos de sal fina por cada 100 Litros
de leche procesado, esta se efectla
directamente a la cuajada realizando una
distribucion homogeénea, con la finalidad de
potenciar el sabor del queso y evitar el
crecimiento microbiano.

e Moldeado y prensado: Los moldes, que
pueden ser de acero inoxidable o de plastico
PVC, cuadrados o redondos, se cubren con un
lienzo y se llena con la cuajada. En este
momento, se debe hacer una pequefia presion
al queso para compactarlo mejor. El prensado
debe ser en la etapa inicial suave y se puede
aumentar la presién paulatinamente; el
prensado se realiza en un lapso de 12 horas.
e Pesado: Se hace para llevar registros de
rendimiento del proceso y mermas de
produccién.

e Almacenamiento y Comercializacion:
Se almacena en refrigeracion, para impedir el
crecimiento de  microorganismos.  El
almacenamiento no debe ser mayor de 15 -20
dias. El

presentacion de un kilogramo y se realizara

queso se comercializa en

una estructura de costos para ver la

factibilidad que tienen, en cuanto a costos y
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ganancias que generan al Instituto San Javier
del Valle Grande de Mérida.

RESULTADOS
Diagnostico Participativo.

Una vez realizada la inspeccion visual de
areas y equipos, se observd que el éarea
destinada para la elaboracion de derivados
lacteos en el caso particular la produccién de
queso semiduro, al igual que el éarea de
obtencion de la materia prima (sala de
ordefio) se encuentran en condiciones
insuficientes para su funcionamiento, debido
a la indebida aplicacion de las normas de

higiene y seguridad industrial requeridas.

En cuanto a la infraestructura, en lo que se
conoce como vaquera, se puede sefialar que
las tuberias que forman la sala de ordefio
necesitan mantenimiento y algunas su
sustitucion, de igual forma el piso no cuenta
con la inclinacion necesaria para el drenaje
eficiente, de la misma manera se observé que
en el &rea de ordefio se produce deslizamiento
de los animales, generando lesiones en los
mismos, por lo cual se sugiere la adecuacion
del area. Ademas, se observa distribucion

insuficiente de la luminaria.

Por otro lado, el instituto cuenta con un
rebafio muy sano, la alimentacion ha jugado
un papel fundamental, al igual que las razas

que se poseen adecuadas al contexto

geografico. En el mismo sentido, se debe al
cuidado que dia a dia le dan los profesores
encargados de la finca y los obreros a las 55
cabezas de ganado con las que cuenta la
institucion. No obstante, por la situacion
econdmica no se han podido realizar las
inversiones correspondientes que impulsen

un mayor crecimiento de la produccion.

En cuanto al area de la quesera se pudo
observar que los procesos se realizan de
forma artesanal y sin controles fisicos,
quimicos y bioldgicos, tampoco se tiene una
organizacion para el correcto funcionamiento
del area. Es preciso sefialar que se tiene una
tina de calentamiento que no se encuentra en
funcionamiento, al igual que los reverberos y
el enfriador. También se observé que no se
tiene un inventario de los equipos y utensilios
de la quesera, por otra parte, no cuenta con el
espacio suficiente para atender a los
estudiantes en las practicas de elaboracion de
derivados l&cteos, si asi decidiera.

Por otra parte, se evidencio que el area
necesita un acondicionamiento fisico: los
tanques de refrigeracion estdn  muy
distanciados de la quesera, esto dificulta la
cadena de frio y pone mas protocolos que
atentan en la elaboracién de los productos. En
lo antes

funcién de mencionado, se

recomienda hacer la unificacion de espacios
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porque la Institucion cuenta con posibilidades
reales de trasladar la quesera hasta los tanques

de refrigeracion.

Cabe sefialar, que la institucion cuenta con
equipos y reactivos en el area de laboratorio,
asi como con el personal capacitado para la
elaboracion de los analisis de acidez ionica,
acidez titulable y tiempo de reduccion de azul
de metilo a leche cruda, dichos andlisis son de
interés para determinar la calidad sanitaria e

inocuidad de la materia prima.

Es importante destacar que es necesario

contar con equipos que faciliten la
fabricacion de quesos y otros derivados
lacteos, que  brinden  conocimientos
especializados a los jovenes que salen
egresados de la institucion. Tales equipos son
un pasteurizador discontinuo, por la baja
produccién de leche; ademas una
desnatadora, estos mecanismos se utilizan
con mayor frecuencia para la fabricacion de
derivados lacteos. En tecnologia quesera la
estimacion del rendimiento tiene gran
importancia para establecer una relacion entre
la composicion de la leche y la eficiencia de
su conversion en queso; regular ese indicador
es quizas la mejor medida para controlar la
eficiencia productiva en una planta quesera

(Villegas et al, 2018), por lo que es de interés

incorporar la caracterizacion de la materia

prima.

Aplicacion de las 5S

Segun Veres et al, (2018) las 5S es un
método japoneés cuya funcion es establecer y
estandarizar una serie de rutinas de orden,
limpieza en el lugar de trabajo y seguridad,
con el objetivo de lograr un ambiente de
trabajo productivo.
Clasificar (Seiri): en laprimera etapa de esta
metodologia se obtuvo un ambiente limpio y
se retird todo material que no corresponde al
area de quesera, se clasifico los equipos
operativos, asi como la identificacion de las

diferentes areas involucradas en el proceso

Ordenar (Seiton): con la identificacion de
areas se ordenaron los elementos de cada uno
de ellos, esto en funcién de la disponibilidad
de cada uno de ellos y la frecuencia de uso,
separacion segun las areas involucrados para
minimizar la contaminacion cruzada del
producto elaborado, asi como prepara

elementos necesarios que faciliten la
ubicacion de los equipos y materiales de
trabajo y puedan devolver después de su uso,
esto favorece al tiempo empleado para la
produccion de los diferentes derivados
lacteos, este caso especifico la produccion de

queso semiduro.
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Limpiar (Seiso):en esta etapa de elabord un
instructivo para se mantenga la limpieza
habitual de los equipos y zonas de trabajo,
puesto que los quesos se efectGan con un
procedimiento artesanal, existe la microflora
autoctona de la leche y del ambiente local en
que se producen, se elaboran de forma manual
y con el uso de herramientas tradicionales (la
fermentacion es esponténea, el corte de la
cuajada en granos pequefios se realiza en
forma manual, el salado en la masa es
minimo, y el prensado es también manual).
Estos elementos hacen imperativo la higiene
habitual de las &reas y personal involucrado

con la produccion.

Estandarizar (Seikutsu): para cubrir esta
etapa de la metodologia usada se establecid
un manual de procedimiento basado en la
produccién y los pasos para establecer como
filosofia de calidad las 5S, asi como el estudio
de factibilidad para el aprovechamiento de la
produccion lechera del Instituto San Javier
del Valle Grande de Mérida.

Mantener (Shitsuke): para el mantenimiento
de la metodologia 5S se establecié una
propuesta monitoreo de actividad, con el
proposito de hacer de esta filosofia un habito

y se cumplan sin esfuerzo las 4S anteriores.

Con la aplicacién de esta metodologia al

area de la quesera, se logro mayor efectividad

en cuanto a la elaboracion de quesos
semiduros, se acelerd el proceso de busqueda,
de igual modo, se pudo propiciar el bienestar
fisico y mental de los colaboradores que se
capacitaron para la elaboracion de derivados
lacteos. Por otra parte, se reorganizaron los
espacios de trabajo, realizando la disposicién
e inventario de equipos y utensilios en
funcionamiento y los que se encuentran sin

prestar servicio.

Otro alcance con esta metodologia fue que
se establecieron normas que permiten que se
mantenga el cumplimiento de esta
metodologia de trabajo (5S) dentro del area,

con miras a ir mejorando los procesos.
Produccion de quesos semiduro.

El proceso de produccion de quesos, se
llevd a cabo en un periodo de 3 meses;
durante los dias lunes, martes y miércoles por
semana, logrando observar un alto porcentaje
de rendimiento en la produccion quesera,
dado que el Instituto San Javier del Valle
Grande de Mérida, a pesar de los problemas
expuesto anteriormente, cuenta con la
infraestructura adecuada para su produccion
y comercializacion, ademas tiene como
ventaja que genera su propia materia prima,
lo que aporta confianza en los consumidores,
debido a que no recibe materia prima de

productores secundarios.
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Se obtuvieron resultados satisfactorios en
cuanto a la aceptabilidad por parte de los
consumidores y desde el punto de vista

econdémico se logro evaluar

La rentabilidad de la produccion, a través
de la Estructura de Costos y Financiera,
expresada en moneda internacional para una
Produccion mensual de 360 Kg de queso, es
decir 12 Kg diarios y 3.600 L de Leche
mensual, es decir 120 litros diarios. En la
relacion Costo-Beneficio se manejo un
porcentaje de Utilidad para la venta de Leche
en 30% y para el queso de 20%. En cuanto al
precio de venta dio como resultado un valor
de 2,40%/kg, el mismo se encuentra en el
margen de precios actual del mercado, el
costo de produccion de queso semiduro
721.10 $, la venta mensual del mismo de
865.32 $/mes, generando un remanente de
144,22%/mes. Lo
rentabilidad del proceso y con oportunidad de

cual garantiza la

mejoras.
CONCLUSIONES

El diagnostico participativo realizado

permitio  identificar las fortalezas vy
debilidades del proceso productivo de leche
en la institucion educativa, resaltando el
compromiso del personal por mantener la
inocuidad de la produccion. Aungue las
pruebas

fisico-quimicas no  pudieron

realizarse, la calidad de la leche se evidencio
a través de la exitosa elaboracion de quesos
caracteristicas

con organolépticas

satisfactorias.

La implementacion de filosofias de
calidad, como la metodologia 5S, optimizo
los procesos, mejorando la eficiencia y la
seguridad en el area de produccion. Los
resultados obtenidos demuestran la viabilidad
de la produccion de lacteos en la institucion,
abriendo oportunidades para la generacién de
ingresos y la promocion de una alimentacion
saludable en la comunidad educativa. Sin
embargo, se recomienda realizar un
seguimiento continuo de los procesos y
considerar la implementacion de nuevas
tecnologias para garantizar la sostenibilidad
del proyecto a largo plazo y poder realizar los
analisis de plataforma que garanticen la

calidad del producto.
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