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1.-INTRODUCCION

1.1.- Descripcién de la organizacion.

La empresa en la que se desarrollé el proyecto es una compafiia Mexicana, LALA
OPERACIONES S.A.DE C.V ubicada en la ciudad de Guadalajara Jalisco. Con
corporativo en la Comarca Lagunera. La planta LALA Guadalajara se dedica a la
pasteurizacion y elaboracion de distintas lineas de leche como lo son, entera,
semi-.descremada, light, deslactosada y formula lactea, asi como a la fabricacion y
pasteurizacion de bebidas sabor manzana, naranja, mango y uva.

. La comparnia LALA cuenta con mas de 77 de afios de experiencia en el mercado.

1.2.- Historia.

En el aflo de 1949 en la Comarca Lagunera un grupo de pequefios productores de
leche se unen para formar la unién de productores de leche de Torre6n, para el
afio 1950 se crea en torre6n La Pasteurizadora Laguna con la misién de ofrecer
un producto de calidad para contribuir a la buena nutricion del pueblo mexicano y
para que de manera segura el consumidor reciba la mejor leche.

En 1960 se introduce el sistema automatico de ordefia, con el fin de obtener
mayor eficiencia y calidad en la produccién de leche y para el afio de 1968 Grupo
Lala inicia un cambio en la industria introduciendo el envase de cartdon dejando
atras la botella de vidrio. Pero es hasta el afio de 1997 que se construye la fabrica
de Guadalajara con el propésito de competir en el occidente del pais, teniendo
plantas ya en el Distrito Federal, Durango y Torredn, posteriormente en el afio
2000 a 2004 Grupo Lala adquiere diversas marcas de leche y formula como los
sonleche  Queen, Leche Suprema de Mazatldn, asi como los activos de
Lactinlac, Nutrileche, Mileche, Los volcanes, Parmalat y se integra al Grupo Prolac
del Sureste.

En el afio 2008 Grupo Lala se expande a Guatemala adquiriendo Foremost y
Gelatinas Art para ganar presencia en el mercado de Centro América, tan solo un
afio después inauguran el Complejo Industrial Laguna (quesos y yogurt) con la
mas alta tecnologia a nivel mundial y en el 2010 con la finalidad de expandir su
portafolio y consolidar nuevas marcas crean su propio Centro de Investigacion y
Desarrollo. (Grupo LALA, 2013)



1.3.- Mision.

“Alimentamos toda la vida” con un equipo humando, capaz y comprometido,
elaboramos y comercializamos productos de la mas alta calidad, desarrollamos
marcas de alto valor, trabajamos con la mayor eficiencia e innovamos
constantemente.

1.4.- Vision.

"Ser una empresa lider de alimentos, considerada como la mejor opcion para sus
consumidores, clientes, colaboradores y accionistas”

1.5.- Valores.

Respeto, ambicién positiva, pasion, integridad, disciplina, austeridad y sencillez.

1.6.- Organigrama.

Figura 1 Organigrama de la planta LALA Guadalajara



1.7.- Descripcion del problema encontrado en el area vida de anaquel

de laboratorio de calidad (Diagrama causa y efecto).

El proyecto se llevdé acabo en la planta Lala Guadalajara productora de leche
pasteurizada, la cual ha utilizado el mismo método de trabajo en el area de vida de
anaquel de calidad desde su comienzo hasta la actualidad. Esto ha generado
diversos problemas en area de calidad ya que esta no contaba con el nivel de
organizaciéon y limpieza adecuado, ademas no tenia una clasificacion y
organizacion de las herramientas, por lo que se perdia mucho tiempo en buscar
una herramienta.

Asi mismo el area de vida de anaguel no contaba con un sistema de limpieza
conveniente, puesto que los utensilios de limpieza se encontraban en areas de
trabajo y en el piso. Las areas de trabajo no estaban delimitadas por lo que los
objetos personales se mezclaban con las herramientas de trabajo, las cajas donde
se encontraban las herramientas no contaban con etiquetas legibles y se prestaba
a la confusion entre los diferentes tipos de herramientas, al igual con las carpetas
generaba confusion en la busqueda de documento.

La inadecuada distribucion del area de vida de anaquel no permitia aprovechar el
espacio existente debido a la presencia de equipo que no era utilizado.

Mano de obra Métodos

*Les falta limpieza * Falta de métodos para la clasificacion e

* No tiene organizacion identificacion de muestras a monitorear

*MNo tiene orden * Sin método para limpieza

*Falta de capacitacion del personal
*Sin proactividad
No hay
organizacion
> en el area de
vida de
*Mo hay delimitaciones en el anaquel

*Existen equipos que ya estan muy

Viejos y se vuelven lentos. area de trabajo.

*Falta de materiales de lab, exclusivo/ *Falta de sefialamiento

para vida de anaquel * No existe orden en el estante de las
muestras.

Equipos Medio ambiente

Figura 2 Diagrama causa y efecto del drea de vida de anaquel



2.- OBJETIVOS

2.1 Objetivo general:

Implementar la metodologia Japonesa de las 5 S’s en el area de calidad (vida de
anaquel) de la planta LALA GDL.

2.2 Obijetivos especificos:

-Mejorar la organizacion, orden, limpieza y constancia en el laboratorio de analisis
fisicoquimicos, microbiologia, camara de 4°c, 7°C ,35°c, 24°c, y de oficina de vida
de anaquel.

-Disminuir el tiempo muerto por la busqueda de herramientas.

-Crear una mejor presentacion del area de vida de anaquel.

-Reducir los riesgos de trabajos.

3.-ALCANCE

En base al método de las 5’s el presente proyecto se centra en la implementacion
de las 5 metodologias. Con ésta implementacion se espera eliminar del espacio de
trabajo todo lo que no sea de utilidad para el personal y proporcionar un lugar
especifico para cada cosa, de tal manera que se organice mejor el espacio.
Ademas se espera mejorar el grado de limpieza del area de trabajo y reducir el
tiempo perdido al buscar las herramientas.

4.- JUSTIFICACION

De acuerdo a las necesidades de la empresa, se especificO que es necesario
realizar la implementacion de la metodologia 5’s en el area de vida de anaquel,
para reducir el tiempo de busqueda de herramientas, y de esa forma terminar las
actividades en un turno de 8 horas. Al implementar el método de las 5's, se
pretende mejorar las condiciones de trabajo laborales a manera que se tenga un
area de trabajo comoda, higiénica, segura y organizada asi como también se tiene
la necesidad de mejorar en calificacion en las auditorias ISO9001 ya que vida de
anaquel influye mucho en calificaciones en este tipo de auditorias.



5.- LIMITACIONES

Las limitaciones en la elaboracion del proyecto son las siguientes:

-Los trabajadores se les dificulta optar por una nueva cultura laboral

-El realizador del proyecto no cuenta con autorizacion de toma de decisiones,
tiene que ser aceptada por los jefes cada modificacion.

-Falta de personal de limpieza por parte de la empresa LIMPRO, por lo que
dificultaria tomar nuevos roles de limpieza en el area.

-Ingreso limitado para la compra de nuevos materiales que se usaran durante el

proyecto.



6.-MARCO TEORICO
6.1.- ACERCA DE LA PLANTA LALA GUADALAJARA:

La planta LALA Guadalajara se dedica a la elaboracién de productos
pasteurizados y a la vez su comercializaciéon a diferentes mercados, sé trabaja
produciendo las 24 horas del dia durante los 365 dias del afio. En total la planta
elabora 35 diferentes presentaciones de productos. Cabe mencionar que la planta
ya no cumple con la demanda que exige el mercado. A continuacion se presenta
los productos que se elaboran.

6.1.1 Leche entera
-Marca LALA
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6.1.2 Leche Light.
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1 Litro Pasteurizada 1/2 Galén Pasteurizada 1 Galon Pasteurizada

6.1.3 Leche deslactosada.
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1 Litro Pasteurizada  1/2 Galén Pasteurizada

6.1.4 Leche formula lactea Nutrileche.

1L Nutrileche Bolsa 1Litro Nutrileche 7 Galdn Nutrileche



6.1.5 Chocolala y Nutrichoco
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6.1.6 Bebidas Pasteurizadas.
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Sabor Manzana 500 mly 1Lt. Sabor Mango 500 mly 1Lt.



Sabor Uva 500 mly 1 Lt Sabor Manzana 500 mly 1 Lt

6.2.- ACERCA DEL DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD
DE LA PLANTA LALA GUADALAJARA:

El departamento de control de calidad de la planta LALA Guadalajara se encarga
de la verificacion de los productos mediante muestreo o inspecciéon al 100 %. La
calidad sélo atafie a los del departamento de control de la calidad y a sus
inspectores. Mediante este sistema se procura que no lleguen productos
defectuosos a los clientes, pero en modo alguno se evita la aparicion de esos
errores, el departamento tiene la responsabilidad de elaborar y comercializar
productos inocuos y de la mas alta calidad, para ser considerada como la mejor
opcion y cumplir el propdsito de satisfaccibn de los consumidores, clientes,
colaboradores y accionistas. El departamento de control de control de calidad en
LALA se divide en:

-Microbiologia
-Fisicoquimicos
-Sanidad.

-Control de plagas.
-Vida de anaquel.

-Materias primas



Todos los anteriores van ligados ya que influyen en todos los resultados en
cuando a calidad, de esa forma se conforma el departamento.

6.3.- ACERCA DEL AREA DE VIDA DE ANAQUEL DE LA PLANTA
LALA GUADALAJARA.

En LALA el area de vida de anaquel se encarga de la seguridad de los alimentos
gue se encuentran en venta en el mercado, durante la vigencia de su vida util que
tienen los distintos productos que se elabora por dia en la planta lala Guadalajara,
es un area de mucho interés ya que en esta se monitorean la calidad fisicoquimica
y microbiol6gica de productos terminados durante las diferentes fases de vida de
anaquel, por ejemplo la leche pasteurizada entera, light, desactosada y férmula
lactea(nutrileche) se monitorea a los 7 y 14 dias después de su fecha de
elaboracion, para las bebidas en envase de tetrapark es a 1 ,7.14 y 26 dias y en
bebidas en envases de polietileno de alta densidad es a 1,7,14,26 y 60 dias.

El area de vida de anaquel se encarga de recibir las llamadas 01800 donde los
clientes consumidores se comunican para dar queja de productos que encontraron
en mal estado al querer consumirlos y donde ellos piden que se les brinde una
aclaracion por parte del departamento de calidad y devolucion de un producto en
buen estado, es por ello que también vida de anaquel reserva productos de cada
arranque de producciéon en cada maquina embotelladora que opera en la planta,
para corrobar si en realidad los productos de ese lote presentaron ese problema.

6.3.1.- DETERMINACIONES PARA MONITOREAR LA VIDA DE
ANAQUEL DE LOS PRODUCTOS EN LALA GUADALAJARA:

Las determinaciones que se realizan para verificar como avanza la vida util de los
diferentes productos pasteurizados, varia dependiente el producto, ya que se
manejan distintos productos, en la siguiente tabla se presenta las determinaciones
para cada producto.

Producto Determinaciones

Entera MONARCA pH, Coliformes, Cuenta estandar y
evaluacién sensorial

Entera LALA pH, Coliformes, Cuenta estandar y
evaluacion sensorial

Light LALA pH, Coliformes, Cuenta estandar y
evaluacion sensorial

Deslactosada LALA pH, Coliformes, Cuenta estandar vy
evaluacién sensorial

Nutrileche pH, Coliformes, Cuenta  estandar,
Solubilidad y evaluacién sensorial
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NUTRIchoco pH, Coliformes, Cuenta estandar,
grados brix y evaluacién sensorial.

ChocoLALA pH, Coliformes, Cuenta estandar,
grados brix y evaluacién sensorial

Bebidas AQUAFRUT Acidez, Grados brix, Coliformes,
Cuenta estandar, Hongo y evaluacion
sensorial

Cuadro 1 Determinaciones para monitorear la vida de anaquel de los productos envazados

6.4.- DEFINICION DE VIDA UTIL.

Los alimentos son sistemas fisico-quimicos y biolégicamente activos, por lo tanto
la calidad de los alimentos es un estado dindmico que se mueve continuamente
hacia niveles mas bajos. Asi pues, para cada alimento en particular, hay un
periodo de tiempo determinado, después de su produccion, durante el cual
mantiene el nivel requerido de sus cualidades organolépticas y de seguridad, bajo
determinadas condiciones de conservacion. Este periodo se define como vida Uutil
del alimento (CASP y ABRIL, 1999).

La vida util es el tiempo durante el cual la leche pasteurizada puede ser guardada
bajo ciertas condiciones sin cambios indeseables aparentes. De acuerdo a ALAIS
(1985) y AGGAD (2010), indican que la vida util de la leche pasteurizada en el
envase es de 7 dias, a una temperatura de almacenamiento igual o inferior a 6 °C,
antes que aparezcan defectos.

Segun ROGINSKI (2003), sefiala que la leche pasteurizada por métodos
tradicionales, generalmente tiene una vida util de 7 a 28 dias, el que depende de
factores tales como: la calidad de la leche cruda, contaminacién post
pasteurizacion y control de temperatura especialmente en el envasado y
almacenamiento.

6.5.- FACTORES QUE AFECTAN LA VIDA UTIL DE LA LECHE
PASTEURIZADA

La vida util de la leche pasteurizada depende de factores tales como: calidad
microbiolégica de la leche cruda (Bardano et al 2006), condiciones precisas de
procesamiento, contaminacion postpasteurizacion y temperatura de refrigeracion.
Debido a que la leche pasteurizada no es una leche estéril, el enfriamiento debe
realizarse inmediatamente después de la pasteurizacion, este factor evita la
multiplicacion de bacterias sobrevivientes, ya que la temperatura de
almacenamiento es altamente dependiente del tiempo de generacion de los
microorganismos (Potter, 1999).
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Para obtener leche con una prolongada vida util se debe tomar en cuenta el
esquema de proceso, limpieza y sanitizacion y el control de temperatura del
producto desde sus inicios hasta el consumidor para evitar la contaminacién de
bacterias sicrotréficas, tales como Seudomonas y especies de Bacillus quienes
disminuyen la vida util del producto final.

Los cambios en la leche pasteurizada durante el almacenamiento pueden
distinguirse en:

- Descomposicion por crecimiento bacteriano en la leche, como produccion de
acido, protedlisis e hidrdlisis de grasa.

- Descomposicion por enzimas de la leche o por enzimas bacterianas
extracelulares, como fallas en la grasa y proteinas.

- Reacciones quimicas causando sabor a oxidado o a luz solar (asoleada)

- Cambios fisicoquimicos como floculacién y formacion de gel el cual puede
causarse por cambios mencionados anteriormente.

La deterioracion de la leche pasteurizada se debe especialmente al crecimiento
de microorganismos. Esto es determinado por: temperatura de almacenamiento,
magnitud de recontaminacién, grado de crecimiento (tiempo de generacion) de la
bacteria involucrada, numero de esporas de Bacillus cereus en la leche original y
actividad de la substancias que inhiben el crecimiento bacteriano (Walstra, 1984).

BARBANO et al., (2006), indica si el recuento bacteriano de la leche cruda es <
25.000 ufc/ml. entonces el recuento de células soméaticas de la leche cruda sera el
factor mas importante en la vida util de la leche pasteurizada con respecto al
desarrollo de sabores desagradables cuando el crecimiento bacteriano esta
controlado (es decir, < 500.000 ufc/ml.). La influencia del recuento de células
somaticas en la leche cruda sobre la calidad de la leche fluida pasteurizada es
causada por el aumento de niveles de proteasas y lipasas termoestables
originarias de la vaca con altos recuentos de células somaticas.

Como la pasteurizacion no es capaz de eliminar todas las toxinas, enzimas y
esporas microbiolégicas que pueden estar presentes en la leche cruda es
necesario mantener bajo control el proceso antes y después de la pasteurizacion,
asi como la temperatura de refrigeracion en el almacenamiento de la leche
pasteurizada, ya que es un punto importante de contaminacion. (Souza, 2005)
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6.6.-DEFINICION DE PASTEURIZACION

La pasteurizacion es una medida de control microbiolégica que utiliza calor con el
objeto de reducir la cantidad de microorganismos patdégenos de cualquier tipo que
puedan estar presentes en la leche y los productos lacteos liquidos a un nivel en
que no implique ningun peligro significativo para la salud del consumidor. Las
condiciones de la pasteurizaciébn estan hechas para destruir efectivamente los
microorganismos Mycobacterium tuberculosis y Coxiella burnetti (FAO, 2007). Se
debe considerar ademas, el poder prolongar la vida atil causando minimos
cambios quimicos, fisicos y organolépticos que ocurren en la leche durante el
calentamiento (ROGINSKI, 2005).

e La legislacion chilena a través del Reglamento Sanitario de los Alimentos
(2003), indica en su articulo N° 199, que la pasteurizacion “es el
procedimiento por el que se somete uniformemente la totalidad de la leche
u otros productos lacteos a una temperatura conveniente durante el tiempo
necesario, para destruir la mayor parte de la flora banal y la totalidad de los
gérmenes patodgenos, seguido de un enfriamiento rapido de la leche o los
productos lacteos asi tratados”.

e Por su parte la Federacion Lactea Internacional (The International Dairy
Federation) define pasteurizacion como: “Un proceso aplicado a un
producto con el objeto de disminuir posibles riesgos a la salud debido a
microorganismos patégenos asociados a la leche, mediante un tratamiento
térmico que consiste en minimos cambios quimicos, fisicos vy
organolépticos en el producto”.

Actualmente, la leche utilizada por la industria lechera debe ser de alta calidad,

para obtener el maximo de rendimiento en los productos lacteos y también
aumentar el tiempo de vida util, por lo tanto, la legislacién sanitaria ha llevado a la
industria a implementar sistemas que garanticen la calidad de sus productos.

6.7.- MATERIALES DE ENVASE

El contacto del alimento con el material de envase produce interaccion que puede
afectar el sabor, la vida util y el aroma del alimento. Interacciones pueden ser
permeabilidad de gases, vapor de agua, migracion de componentes del envase
hacia el alimento y la penetracion de la luz a través del envase. Estas
interacciones alteran la composicion, calidad, y propiedades fisicas del alimento y
el envase (SIMON, 2001).

Con el aumento continuado del uso de materiales flexibles para el envasado, se
ha desarrollado la esterilizacion de alimentos en bolsas flexibles de plastico. Las
bolsas de plastico requieren tiempos mas cortos en el autoclave porque la
penetracion del calor a través de las finas paredes del plastico es bastante rapida,
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lo que, a su vez, puede posibilitar la obtencion de productos de alta calidad y al
mismo tiempo se logra un ahorro energético (POTTER, 1999)

El material mas usado en la fabricacion de envases flexibles es el Polietileno de
baja densidad (LDPE).También se encuentra el Polietileno de baja densidad lineal
(LLDPE), Polietileno de ultra baja densidad (ULDPE), Polietilenos Metalocenos y
Polipropileno (PP), . El Polietileno de baja densidad (LDPE) es un termoplastico,
obtenido del etileno, se usa en la fabricacion de bolsas de todo tipo y su punto de
ablandamiento es entre 120 — 180 °C. Se puede obtener un film monocapa y la
lamina hecha de este material es suave al tacto, flexible y facilmente estirable,
tiene buena claridad, provee una buena barrera para el agua y vapor de agua,
ademas posee una excelente resistencia quimica, pero presenta una baja
resistencia al oxigeno (ROBERTSON, 1993).

También se encuentra el Polietileno de alta densidad lineal (LLDPE) no tiene olor
o sabor que pueda afectar al producto empacado, y es facilmente sellable por
calor. Se utiliza en la capa de Sello, esta capa es de suma importancia, ya que
sera la que va a estar en contacto directo con el alimento, por lo que los materiales
utilizados en esta capa son inocuos evitdndose cualquier tipo de reactividad
(ILLANES, 2004)

De acuerdo a un estudio sobre la deterioracion de la calidad de leche inducida por
la luz envasada en bolsas de polietileno de color claro, se observé cambios en el
sabor de la leche (ROBERTSON, 1993)

Dependiendo del grado de proteccion que ofrezca el envase, este permitird
permear mayor o0 menor cantidad de oxigeno en el tiempo, que definira en la vida
atii del alimento, ya que los cambios quimicos (oxidacion lipidica) o
microbioldgicos (crecimiento bacteriano) se ven acelerados con la presencia de
oxigeno. Entonces controlar la tasa de ingreso de oxigeno al interior del envase es
un atributo critico del envase de barrera.

6.8.- DEFINICION DEL METODO DE LAS 5'S

Las 5 s es un método de origen japones, el cual permite que la clasificacion, el
orden, la limpieza y estandarizacion se vuelvan un habito en el area de trabajo,
desarrollando asi una cultura laboral. Este método se puede utilizar en cualquier
tipo de empresa y area de trabajo de la misma (Barcilla Villacreces,Klever F.,
2006)
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6.9.- DEFINICION DE CADA UNA DE LAS 5'S

La metodologia de las 5s recibe ese nombre porque representa los 5 pasos que se
deben seguir para cumplirlas, los cuales se expresan en palabras japonesa que
comienzan con s, a continuacion se menciona detalladamente:

1.- Selri (Clasificacion). La palabra Seiri significa identifica, clasificar y separar los

materiales necesarios de los innecesario y eliminar éstos ultimos. Es muy comun
que en el lugar de trabajo se acumulen muchas cosas como herramientas,
maquinas, hojas, libretas, libros que no son muy necesarios y sin embargo forman
parte del area de trabajo. El exceso de todo este tipo de objetos crea problemas
como la pérdida de tiempo al buscar lo que se requiere, falta de espacio malas
condiciones de trabajo, estrés y condiciones inseguras, ya que también generan
accidentes. Los impactos que seiri tiene el area de trabajo, es que ésta sea mas
productiva y segura, sin embargo, su principal impacto es la seguridad.

2.- Seiton (Orden). Ya que hayan clasificado todos los elementos y eliminados

todo lo innecesario, se debe organizar los elemento que estén clasificados como
necesarios, de tal manera que se les asigne un lugar a cada uno de ellos. Para
€so, se requiere analizar bien el area de trabajo, lo que le permitira establecer una
ubicacion que facilite la identificacion, uso y devolucion de los elementos, lo que
ayuda a cumplir con la frase “una lugar para cada cosa y cada cosa en su lugar”.

3.- Seiso (Limpieza). Una vez que se tengan solamente los elementos necesarios

y gque estén debidamente identificacion y ubicados, es necesario que éstos se
dejen en las mejores condiciones para su uso. Por lo que en Seiso se busca
identificar y eliminar las fuentes de suciedad, con el objetivo de que todo esté en
buen estado para su uso. Para que aplicar correctamente Seiso se debe adoptar
la limpieza como parte de trabajo diario.

4 .- Seiketsu (Estandarizar). Seiketsu consiste en estandarizar las actividades de

una forma visual, para asegurar que los logros obtenidos se mantengan. Es son
necesario establecer un sistema que permitan tener una retroalimentacion rapida
de la situacion, para ello se utilizan los controles visuales. Un ejemplo de dichos

15



controles visuales son las etiquetas rojas para fallas, graficas e indicadores de
proceso, paneles con siluetas.etc.

5.- Shitsuke (Disciplina y habito).

Shitsuke significa lograr obtener el compromiso en todo el personal, para trabajar
de forma permanente con las normas establecidas en la 4’s anteriores. (Villa,

2011).

6.10.- BENEFICIOS DE LAS 5S’s.

©)
@)
@)

Ayuda a reducir los accidentes.

Permite identificar visualmente las herramientas de trabajo.

Mejora el clima laboral, las condiciones de trabajo y la motivacién del
personal.

Permite aprovechar mejor los espacios de trabajo, de tal forma que se
disminuyen los movimientos innecesarios.

En consecuencia de los anteriores beneficios, otros aspectos como la
calidad, productividad y competitividad se mejoran.

Ayuda a generar una cultura de trabajo (Rigoberto del Castillo, 2012).

16



/.-METODOLOGIA

7.1.- Tecnica a utilizar

La técnica que se utilizara en el proyecto es el método de las 5s, el cual permite
que la clasificacion, el orden, la limpieza y la estandarizacion se vuelvan un habito
en el area de trabajo, desarrollando asi una cultura laboral.

7.2.- Variables a estudiar

Las variables que se utilizaran como indicadores en la implementacion de las 5s
seran:

o Eltiempo de busqueda de tiempo de materiales.
o El porcentaje obtenido en la auditoria

7.3.- Matriz de roles y responsabilidades

Semana
Actividad

1/2|3|4/5/6|7|8(9|10|11|12|13|14|15|16 |17 18

19

Revision X | X
bibliografica

Diagnéstico de la X
condiciones
iniciales

Entrenamiento X

Implementar la X | X
primer S Seri
(Clarificar)

Implementar la X | X
segunda S Seiton
(ordenar)

Implementar la X | X
tercera S Seiso
(Limpiar)

Implementar la X | X | X
cuarta S Seiketsu
(Estandarizar)

Implementar la X | X | X | X | X
quinta S Shitsuke

(Disciplina) o
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Seguimiento

Andlisis de X | X
resultados y
discusiones

Cuadro 1 Matriz de rol y responsabilidades para el proyecto

7.4.- Desarrollo de la propuesta de mejora.

De la siguiente manera se planificé y desarrollo la ejecucion de la herramienta de mejora
5’s.

Cuadro 2 Implementacion del metodologia 5 s en el drea vida de anaquel




7.5.- FASE DE IMPLEMENTACION DE LAS 5S°S

Para poder llevar a cabo el presente proyecto de implementacion de las 5S’s en la
empresa LALA se presentd el proyecto, los cuales fueron aceptados, dando una
opcion principal a todo el area de vida de anaquel,

Ya teniendo las areas elegidas se llevaron a cabo diversos puntos para poder
implementar las 5S’s:

o Se verificd toda el area, enfocAndose en los puntos clave para la mejora
que se realizé.

o Se realiz6 una auditoria inicial en el area de vida de anaquel para poder
enfocarse en los puntos correspondientes y para tener un punto de
comparacion en las siguientes auditorias.

o Se midio el tiempo en el que el personal se tardaba en encontrar los
materiales y productos. Se tomoO fotos en el area antes de la
implementacion.

o Se inici6 con la primera S

o Se realizaron formatos para monitorear la vida de anaquel de los productos
gue se producen en la planta y de esa forma tener un respaldo en las
auditorias externas de 5s.

1 Implementacién del Seri (Clasificar):
Para la identificacion de los materiales y objetos necesarios e innecesarios, se realizé

un formato que permitio registrar caracteristicas de cada uno de elementos contenidos
en el area, tales como la ubicacion, el estado y la cantidad (anexo 5). Posteriormente,
se hizo uso de la tarjeta roja, sugerida por la metodologia de las 5°s, para hacer el
control requerido y posteriormente eliminacién, de los elementos innecesarios.

2 Implementacion del Seiton (Ordenar):

Se asigno un lugar para cada uno de los materiales y objetos contenidos en el taller,
de acuerdo a su funcionalidad y frecuencia de uso. Posteriormente, se realiz6 un
plano con la distribucién y localizacion de cada uno de ellos, para poder ser ubicados
facilmente al momento de implementar el Seiton.

3 Implementacién del Seiso (Limpiar):

Se identifico los puntos criticos de suciedad, el tipo de suciedad y los elementos que
la producen, haciendo uso de la tarjeta amarilla, sugerida por la metodologia de las
5’s. Posteriormente se tomd acciones correctivas que permitan controlar la suciedad y
brindar mayor seguridad a quienes desarrollan sus actividades en el lugar.

4 Implementacién del Seiketsu (Estandarizar):
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Se implementarbn normas, sefalizaciones y estandares de orden, limpieza y
seguridad, que faciliten la utilizacion de las herramientas y materiales, y el
comportamiento adecuado y la movilidad del personal, en esta etapa se elaboran los
planos de LAYOUT para detener una distribucion adecuada en cada camara

5 Implementacion del Shitsuke (Disciplina):

Se realiz6 un ciclo de capacitaciones, con el fin de crear cultura, motivar, ensefar
y mostrar al personal que hace uso del area, la metodologia implementada, el
cambio realizado y la importancia de conservar el lugar, bajo los estandares de
organizacion, higiene y seguridad definidos, para brindar un ambiente de trabajo
calido.

Después de un mes de la implementaciéon se realizé una evaluacion final en el
area y con los trabajadores de la misma, para poder notar el impacto que tuvo la
técnica en la manera de trabajar y los resultados que pudo haber dado. Se
tomaron fotos al area para ver el cambio del area y se medio el tiempo para
encontrar una muestra y ver el cambio que tuvo esto con respecto a como se
trabajaba anteriormente.
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8.- RESULTADOS

Una vez presentado el proyecto ante los jefes, con las areas a mejor, se tomaron
fotografias iniciales de esas areas. Incluyendo en estas.

-Camara de 7 grados. (Se almacenan, leche entera. Light, deslactosada,
semientera, Nutrileche, Nutrichoco y chocolala)

-Camara de 4 grados. (Se almacenan productos de llamadas 01800 y mercado)

-Camara de 36 grados (Se almacenan las bebidas de sabor; naranja, mango, uva,
y manzana)

- Camara de Temperatura ambiente(INCUBACION). (Se incuban muestras de
cada lote y envasadora, para ser analizado microbiol6gicamente al siguiente dia)

-Laboratorio de vida de anaquel. (Se realizan los analisis fisicoquimicos vy
microbiolégicos cada dia durante la vida de anaquel dependiendo de cada
producto)

-Area de oficinas. (Se lleva un control de las llamadas de quejas 01800, se
captura datos en el programa SAP, se realizan indicadores de vida de anaquel
para ser presentados en las juntas, se almacenan informacion de todos los
resultados de la vida de anaquel de los productos).

8.1 INDICADORES A MEJORAR

No Indicador Resultado Inicial | Resultado fin+
al

1 Tiempo de | 254 1.3
busqueda de
materiales y
muestras

2 No, de personas |0 5
capacitadas

3 Puntaje total en | 15% 75%
auditoria

Cuadro 3 Indicadores de la implementacion de las 5s
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Se realiz6 una medicion de los tiempos muertos en el area de vida de anaquel
para la busqueda de materiales, formatos y muestras, y como se reflejado en el
rendimiento de los trabajadores.

Se cronometrd el tiempo de busqueda de herramentales antes y después de la
implementacion de la metodologia de las 5°s, los tiempos resultantes se muestran
en el siguiente cuadro.

Trabajadores Tiempo antes de | Tiempo después de
5"s(MIN) 5"s(MIN)

Persona 1 12 2

Persona 2 10 3

Persona 3 10 1

Persona 4 11 2

Promedio 10.75 2

Cuadro 4 Indicadores de los tiempos de busqueda de materiales tomados antes y después de la implementacion.

Como se muestra en la Tabla hubo una disminucion de 8.75 minutos en promedio
de tiempo de busqueda por herramientas y muestras. Con la disminucion de este
tiempo permitird beneficiar a los trabajadores ya que sera posible que terminen en
tiempo sus turnos dejando el area sin pendiente a su relevo.

8.2 RESULTADO Y ANALISIS DE LAS AUDITORIAS

Se realiz6é una auditoria inicial en el area de vida de anaquel para poder evaluar si
el area cumple con los requerimientos solicitados y para tener un punto de
comparacion con los datos posteriores.

Se muestran los siguientes resultados destacandose la auditoria final con
resultados positivos habiendo implementado el método de las 5S’s:

22



P —_—

Auditoria Inicial

m NO CUMPLE

= CUMPLE CON
OBSERVACIONES

= CUMPLE TOTALMENTE

Figura 3 Porcentaje de auditoria inicial

Posterior a la primera auditoria se realizaron mas conforme avanzaba e proyecto, en
donde se puede notar la evolucion gue se tuvo en cada una de las evaluaciones, se
muestran en la siguiente grafica los resultados.

Resultado de las auditorias realizadas

100%
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70%
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50%
40%
30%
20%
10%

0%

Auditoria 1 Auditoria 2 Auditoria 3 Auditoria 4 Auditoria 5

B NO CUMPLE B CUMPLE CON OBSERVACIONES B CUMPLE TOTALMENTE

Figura 4 Comparacion de las auditorias realizadas

Como se muestra en la siguiente grafica, en la auditoria final se obtuvieron los
siguientes resultados. 81 % del requerimiento solicitados cumplieron totalmente
con las especificaciones, 16% cumplieron con observaciones y 3% que no
cumpliera con lo solicitado:



H NO CUMPLE

= CUMPLE CON
OBSERVACIONES

m CUMPLE TOTALMENTE

Figura 5 Audlitoria final

En contraste se puede notar que los puntos que cumple totalmente el
requerimiento tuvieron un incremento del 78%, con lo que se puede asegurar que
hubo una gran mejora en los puntos solicitados (Anexos).

En la siguiente tabla se puede mostrar el puntaje en cada una de las auditorias, de
donde se parti6 para obtener las graficas ya mostradas:

Auditoria inicial Puntaje

No cumple con observaciones Cumple
Clasificar 5 2 0
Ordenar 6 1 1
Limpieza 4 0 0
Estandarizacion 4 1 0
Disciplina 5 2 0
Total 24 6 1

No cumple Cumple con observaciones Cumple totalmente
Porcentaje (%) 77.42 19.35 3.23

Cuadro 5 Resultados de la auditoria inicial



Auditoria 2 Puntaje

No cumple con observaciones Cumple
Clasificar 1 3 2
Ordenar 1 5 2
Limpieza 1 3 2
Estandarizacion 1 2 1
Disciplina 2 2 1
Total 6 16 8

No cumple Cumple con observaciones Cumple totalmente
Porcentaje (%) 20.00 53.33 26.67
Cuadro 6 Resultados de la sequnda auditoria
Auditoria 3 Puntaje

No cumple con observaciones Cumple
Clasificar 0 2 4
Ordenar 0 2 7
Limpieza 1 3 3
Estandarizacion 0 2 2
Disciplina 1 1 1
Total 2 10 17

No cumple Cumple con observaciones Cumple totalmente
Porcentaje (%) 6.90 34.48 58.62
Cuadro 7 Resultados de la Tercera auditoria
Auditoria 4 Puntaje

No cumple con observaciones Cumple
Clasificar 1 3 5
Ordenar 0 3 5
Limpieza 1 2 5
Estandarizacion 0 2 3
Disciplina 0 2 2
Total 1 12 20

No cumple Cumple con observaciones Cumple totalmente
Porcentaje (%) 3.03 36.36 60.61

Cuadro 8 Resultados de la cuarta auditoria
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Auditoria Final Puntaje

No cumple con observaciones Cumple
Clasificar 0 1 5
Ordenar 0 0 9
Limpieza 0 1 5
Estandarizacion 0 1 3
Disciplina 1 2 3
Total 1 5 26

No cumple Cumple con observaciones Cumple totalmente
Porcentaje (%) 3.13 15.63 81.25

Cuadro 9 Resultado de la auditoria final

8.3.- RESULTADO DE ENCUESTA MOTIVACIONAL

Leticia 5 10
Valery 5 10
Edwar 5 10
Adriana 5 10

Cuadro 10 Resultado de la encuesta motivacional inicial y final

En la tabla anterior se muestra el puntaje que se le asignd a la encuesta
motivacional el numero 5 representa un no y el numero 10 representa un si en
base a la pregunta ¢Estas conforme en la que se encuentra el area de vida de
anaquel antes y después de la implementacion?



¢ Estascomodo en la que se encuentra el area vida de
anaquel?

5 5 5 5

PUNTAJE DE LA ENCUESTA MOTIVACIONAL

[
]

O = NOW Oy~ 00 WD

M leticia ™ Valery ®Edwar ™ Adriana

Figura 6 Encuesta motivacional inicial

En la grafica se muestra la conformidad de la mayoria de los trabajadores al preguntarles éEstas

Estas comodo en la que se encuentra el area vida
de anaquel? Despues de la implementacion

PUNTAIJE DE LA ENCUESTA MOTIVACIONAL

=
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Figura 7 Encuesta motivacional final

cémodo con la forma en la que se encuentra el drea vida de anaquel?

En la gréfica se muestra la mayoria de los empleados estan conformes con el area
de vida de anaquel de las implementacion del método de las 5S’s.



8.4 RESULTADO DE IMPLEMENTACION DE LA PRIMERA S SEIRI.
(CLASIFICAR):

En la implementacién de la primera S se utilizé el formato de tarjetas rojas (anexo
9) para identificar los elementos innecesarios, el tipo de desecho y su disposicion
final. Esto aplico para camara de 7°c, 4°C, 32°C , 21°c, laboratorio y oficinas.

8.5.-RESULTADO DE IMPLEMENTACION DE LA SEGUNDA S
(ORDEN):

Se adecuaron las areas de trabajo para un mejor desarrollo de las actividades y se
crearon lugares para disponer los materiales de manera adecuada, se hizo la
rotulacion de las areas de trabajo.

En la ejecucion de la fase de orden, se adecuo un nuevo lugar para la disposicién
de los materiales mas cercano a los puestos de trabajo y con matrices pintadas en
el lugar para identificar el punto en el que va cada material, garantizando asi el
orden y la disminucién de demoras

8.6 RESULTADO DE IMPLEMENTACION DE LA TERCERA S
(LIMPIEZA):

Se cre6 un espacio de trabajo agradable para su éptimo desempefio evitando asi
focos de contaminacion y de esa forma evitar plagas en el &rea. En cuanto a esta
S se aplicé la metodologia de la tarjeta amarilla (anexo 10) para identificar los
focos de suciedad que habian en el lugar, con eso nos dimos cuenta que la mayor
parte de contaminacion que se produce es en al camara de 7 grados , ya que por
acomodar mal las rejas con nutrileche en bolsas estas se rompian ocasionado
derrame excesivo de leche al piso. En este caso se realiz6 un cuadro de
programacién para realizar las actividades de aseo diarios en todas las camaras
de incubacion por parte de la empresa externo LIMPRO.

Para la eliminacién de los focos de suciedad se plantearon varias opciones como:
-Tener un espacio exclusivamente para material de limpieza.
-Botes de basura.

-Rol de aseo.
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8.7 RESULTADO DE IMPLEMENTACION DE LA CUARTA S
(ESTANDARIZAR):

Para implementar esta S, se requirio la elaboracién de formatos de todo lo que se
implemento para que cada vez que se realice una actividad se aplique el formato
correspondiente, aqui también se elaboraron los formatos para monitorear la vida
de anaquel de los productos (Anexo 5), los plano de Layout , al igual se elaboré un
documento de todas las actividades que se realizan en un turno de 8 horas en vida
de anaquel, esto para colocarlo en el manual de actividades de calidad (Anexo 6).

8.8 RESULTADO DE IMPLEMENTACION DE LA QUINTA S (DISCIPLINA):

En esta S se le dio seguimiento periddico a la implementacién realizada, se
realizaron auditorias para verificar que estén usando los formatos y los
procedimientos adecuado en cada una de las actividades, las auditorias finales
dieron resultados muy buenos por lo que la implementacién de las 5 s ha sido
exitosa.

8.9. RESULTADO DEL ANTES Y DESPUES DEL AREA DE VIDA DE
ANAQUEL.

AREA DE OFICINAS

Antes de laimplementacion de las 5s | Después de laimplementacion de las




Descripcion del é&rea antes de la
implementacion: No se contaba con
clasificacién ni orden de las carpetas, no habia
una limpieza adecuada, ya que habia
materiales que no debian estar.

Descripcion del éarea después de la
implementacion: Se etiquetaron las
carpetas para agilizar la bisqueda de estas en
el momento que sea usado, se ordend, clasifico
y limpio toda el area de oficina de vida de
anaquel.

Conclusion: Las carpetas se colocardn siguiendo un orden, clasificacién y se le limpio el area
de estanteria, eliminando materiales de laboratios que no deberian de estar. Ya g es

exclusivamente para carpetas.

Céamara de 4 grados

Antes de laimplementacién de las 5s

Después de la implementacion de las
5s







implementacion: La cadmara no contaba
con un Layout para la distribucién del area. No
se contaba con clasificacién ni orden de las
muestras, no habia una limpieza adecuada, los
estantes no se encontraban etiquetados,
habian muchas cajas que invadian espacios
para trabajar

implementacion: Se elaboré un layout para
conocer la distribucién de la cdmara. Se
etiquetaron los estantes para agilizar la
busqueda de muestras cuando esta sea
ocupada, se ordend, clasifico y limpio toda la
camara de 7 grados. Se elimind todas las cajas.

facil identificar las muestras de cada dia.

Conclusion: Se logré elaborar un layout para la camara y de esa forma tener estandarizado la
distribucion del area y con eso evitar el desorden, con el etiquetado de cada estanteria sera mas

Céamara de 7 grados.

Antes de laimplementacién de las 5s

Después de la implementacion de las
5s

CAMARA 7°
CENTIGRADOS




Descripcion del é&rea antes de la
implementacion: La cadmara no contaba
con un Layout para la distribucidn del drea. No
se contaba con clasificacién ni orden de las
muestras, no habia una limpieza adecuada, los
estantes no se encontraban etiquetados

Descripcion del area después de la
implementacion: Se elaboré un layout para
conocer la distribucién de la cdmara. Se
etiquetaron los estantes para agilizar la
busqueda de muestras cuando esta sea
ocupada, se ordend, clasifico y limpio toda la
camara de 7 grados.

Conclusion: Se logré elaborar un layout para la camara y de esa forma tener estandarizado la
distribucion del area y con eso evitar el desorden, con el etiquetado de cada estanteria sera mas

facil identificar las muestras de cada dia.




Cémara de 36 grados.

Antes de laimplementacion de las 5s Después de laimplementacion de
las 5s




Descripcion del area antes de la
implementacidn: La cdmara no contaba con un
Layout para la distribucion del drea. No se contaba
con clasificacion ni orden de las muestras, no habia
una limpieza adecuada, los estantes no se
encontraban etiquetados. También se encontraban
cajas que daban mal aspecto a la cdmara

Descripcion del area después de la
implementacidn: Se elaboré un layout
para conocer la distribucion de la cdmara. Se
etiquetaron los estantes para agilizar la
busqueda de muestras cuando esta sea
ocupada, se ordend, clasifico y limpio toda la
camara de 36 grados y se elimind todas las
cajas que se encontraban encima de los
estantes

Conclusion: Se logré elaborar un layout para la camara de bebidas y de esa forma tener
estandarizado la distribucion del area y con eso evitar el desorden, con el etiquetado de cada
estanteria sera mas facil identificar las muestras de cada dia.




Camara de Temperatura Ambiente (Incubacién)
Antes de laimplementacion de las 5s Después de laimplementacion de
las 5s

> e @ + o = % * . e .. ... D

Descripcion del area antes de la | Descripcion del area después de la




implementacion: La camara no contaba con
un Layout para la distribucién del drea, los
estantes no se encontraban etiquetados.
También se encontraban materiales que no
deberian estar.

implementacion: Se elaboré un layout
para conocer la distribucion de la camara y se
pegd en la puerta de la camara

. Se etiquetaron los estantes para agilizar la
busqueda de muestras cuando esta sea
ocupada, se ordend, clasifico y limpio toda la
camara de incubacién se elimind todos los
objetos que encontraban encima de los
estantes

Conclusion: Se logré elaborar un layout para la camara de incubacion y de esa forma tener
estandarizado la distribucion del area y con eso evitar el desorden, con el etiquetado de cada
estanteria sera mas facil identificar las muestras de cada turno.

Laboratorio de vida de anaquel

Antes de la implementacién de las 5s

Después de la implementacion de
las 5s




Descripcion del éarea antes de la
implementacidn: El laboratorio contaba con
equipos muy lentos ejemplo de ellos como la
centrifuga, los cajones de materiales de cristaleria
no estaban etiquetados para su facil
identificacion

Descripcion del area después de la
implementacién: Se compra una
centrifuga con mucho rendimiento, uno de los
mds avanzados en tecnologia, se etiquetaron
los cajones para su facil identificacidon.

Conclusion: Se logré cambiar la centrifuga vieja por una nueva, despues de solicitar el
reemplazo de este equipo, las actividades de laboratorio son mas rapidos, se ahorra tiempo, al

igual que al identificar facilmente los cajones.

9.- CONCLUSIONES Y PROPUESTAS.

Se logré la implementacion del método de las 5s’s, con esto se mejoraron las
condiciones de trabajo, de seguridad, el clima laboral, la motivacion personal y la

eficiencia y en consecuencia la calidad.

Se asignaron responsabilidades, compromisos y deberes a todos los miembros del

area de vida de anaquel

Se capacitd a los integrantes del area sobre como es la forma adecuada para

trabajar a través de las 5's

Para la empresa LalLa fue de gran importancia haber implementado la herramienta
de calidad de las 5s’s en el area de vida de anaquel, ya que se obtuvieron
grandes resultados y eso ayudo a disminuir las pérdidas de tiempo y a tener un

mejor ambiente de trabajo.

PROPUESTAS.

-El método implementado puede ser utilizado como ejemplo para mas areas de la

empresa

-Capacitacion de las 5S’s en otras areas.

-La persona encargada del seguimiento puede realizar auditorias mensualmente

para hacer notorio el avance.
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ANEXO

ANEXO

(ASEGURAMIENTO DE CALIDAD) LALA GUADALAJARA.

1.PROGRAMA DE CAPACITACION FEBRERO 2017

FECHA DE CAPACITACION| TEXTO BREVE DE ACTIVIDAD TRANSACCIONES SAP (CAPACITADOR FIRMA EXAMEN
01.02.2017 AL MOVER STOCK (CANTIDADES) Qvm2 CARLOS AGUILERA
01.02.2017 AL CREAR Y MODIFICAR RESERVAS MB21Y MB22 CARLOS AGUILERA
01.02.2017 AL BUSCAR DATO DE ENVIOS DE PIPAS ZMMR081 CARLOS AGUILERA
01.02.2017 AL REPORTE DE GRESA Y PROTEINA QGP1 CARLOS AGUILERA
02.02.2017 AL PASTEURIZADORES CAPTURAY DE QA32 CARLOS AGUILERA
02.02.2017 AL PRODUCTO TERMINADDEO LECHES CAPTURAY QA32 CARLOS AGUILERA
02.02.2017 AL PRODUCTO TERMINADE NUTRILECHE QA32 CARLOS AGUILERA
CAPTURAYY DE
06.02.2012017 AL07.02.2017 IMPLEMENTACION DE LA METODOLOGIA 55 NA EDWAR KENNEDI RESIDENTE
EN EL AREA DE VIDA DE ANAQUEL RAMIREZ MENDEZ
08.02.2017 AL CREAR Y CAPTURAR LOTES DE INSPECCION N/A LETICIA ROJAS
DE VIDA DE ANAQUEL ORIGEN 89
08.02.2017 AL ACOMODO MOSLEY 7 Y 14 DIAS N/A LETICIA ROJAS
MUESTREO DE MERCADO, ACOMODO DE EDWAR KENNEDI
08.02.2017 AL MUESTRAS Y ANALISIS FISICO-QUIMICOS N/A RAMIREZ MENDEZ RESIDENTE
(FORMATO)
08.02.2017 AL LECTURA DE PLACAS PETRIFILY LLENADO DE N/A LETICIA ROJAS
FORMATOS DE VIDA DE ANAQUEL
08.02.2017 AL ENVIO DE HIELERA N/A LETICIA ROJAS
08.02.2017 AL ELABORASION DE PRECENTACION DE N/A LETICIA ROJAS
INDICADORES
15.02.2017 AL MATERIA PRIMA (SUEROS Y ACEITES) QA32 LETICIA ROJAS
CAPTURAY DE
15.02.2017 AL ACOMODO DE CAMARAY ANALISIS DE N/A EDWAR KENNEDI RESIDENTE
BEBIDAS RAMIREZ MENDEZ
15.02.2017 AL ACOMODO DE CAMARAS Y ANALISIS DE N/A EDWAR KENNEDI RESIDENTE
LECHE P.H. Y SENSORIAL RAMIREZ MENDEZ
15.02.2017 AL LLAMADAS 01 800 ANALISIS N/A LETICIAROJAS
15.02.2017 AL ELABORACION DE REPORTE MENSUAL N/A LETICIA ROJAS
SANIDAD
15.02.2017 AL PEDIDO DE HIELO N/A LETICIAROJAS
15.02.2017 AL LIMPIEZA DE CAMARAS Y RETIRO DE MERMA N/A EDWAR KENNED! RESIDENTE
o RAMIREZ MENDEZ
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ANEXO 2.- PLAN DE AUDITORIA:
FECHA DE ELABORACION: ENERO 2017

LIDER DEL EQUIPO AUDITOR.

De acuerdo a las capacidades del liderazgo y de responsabilidad que Leticia Rojas posee
se decidio que es el equipo auditor més indicado para sumir el rol de lider auditor.

Objetivos .Presentar el resultado de las auditorias internas realizadas en el area de vida
de anaquel.

El objetivo de la auditoria fue evaluar y verificar las condiciones y forma de trabajo en
cuanto a orden, organizacion y limpieza en el area de vida de anaquel, con lo que se
determine lo siguiente.

-La conformidad

- funcionamiento.

-Efectividad

Asi mismo, con los hallazgos encontrados se busca proveer oportunidad de mejora.
Esta auditoria se desarrollé de acuerdo a la Norma I1ISO 19011:2002.

ALCANCE.

La auditoria se llevara a cabo en el area de vida de anaquel de la planta lala Guadalajara.
Las actividades a auditar son el orden, organizacion, limpieza, estandarizacién, habitos y
métodos utilizados para lograrlo.

EQUIPO AUDITOR.

Se contd con un equipo auditor de 1 personas conocimientos y habilidades en : 5s’s y
mejora continua y sistemas de gestion de calidad.

VIABILIDAD DE LA AUDITORIA.

Se cuenta el apoyo de los directivos para la realizacion de las auditorias, con la
informacion suficiente, el tiempo y recursos necesarios para la realizacion de las
auditorias que se desarrollaran en el proyecto. Por lo que se determina que las auditorias
planeadas son viables.
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Subarea

ANEXO 3.- ORGANIGRAMA DE AUDITORIA 5S A NIVEL PLANTA,
EN EL NUMERO 2 SE ENCUENTRA CALIDAD (VIDA DE ANAQUEL).

1. DIRECCION

2. CALIDAD

3. MATERIA PRIMA

4. PRODUCCION

ALFREDO RIVERA

JAZMIN SALAS

FERNANDO DiAZ

DANIEL GIL

5. MANTENIMIENTO |HECTOR MURNOZ

6. PLASTICOS

URIEL GAMEZ

1.- Oficinas Direccién

2.- Asistente

3.- Planeacion

4.- Seguridad Industrial
5.- Sistemas de calidad
1. Oficinas de calidad

2. Fisicoquimicos y micro

3.- Vida de anaquel

1. Almacén de Materia Prima y Oficinas

2.- Almacén de Quimicos

3.- Almacén de Refacciones

4.- Cuartos de Formulacién

1. Oficinas de produccién

2.- Oficina de procesos y area
3.- Embalaje

4.- DuPont

5.- Rejas

6.- Envasado

1.- Embalaje

2.- Envasado

3.- Procesos

4.- Servicios

5.- Edificios

6.- Plasticos

1. Oficina de Plasticos

2.- Areas de maquinas uniloy
3.- Area de molinos

4.- Area de Silos de polietileno
5.- Area de maquinas Krones

6.- Area de lineas de envié

7.- Almacén de etiquetas

8.- Alance de envase Planta alta
9.- Alance de envase Planta baja
10. Andenes de descarga

11. Area de Producto no conforme
12.- Anaquel de quimicos

13. Anaquel de cepillaria

1- drea de producto

2.- Andenes de rejas

3.- Anden de cargas

\ Responsable

Alfredo Rivera

Irozema Cardenas
Celia Quezada
Carlos Flores
Leticia Ruiz
Jazmin Salas
Jorge Porras
Leticia Rojas
Alejandro Colunga
Javier Martinez
Marco Berreto
Alan Valadez
Carolina Mora
Ulises Suarez Hdez
Miguel Silva
Osvaldo Rojas
Guillermo Avila
Sergio Velazquez
Francisco Lépez
Victor Jurado
Pedro Garcia
José Cruz

Jesus Bravo
Roberto Fernandez
Ismael Pedraza
Gilberto Rangel
Gilberto Rangel
Gilberto Rangel
Héctor Cacho
Héctor Cacho
Héctor Cacho
José Luis Torres
José Luis Torres
José Luis Torres
Uriel Gamez
Héctor Cacho

Gilberto Rangel

José Subeldia

Uriel Gamez

Uriel Gamez

Uriel Gamez

Uriel Gamez

Uriel Gamez

Cesar Eduardo Torres Parra
Cesar Eduardo Torres Parra
Cesar Eduardo Torres Parra
juan Pablo Vidrio

juan Pablo Vidrio

juan Pablo Vidrio

juan Pablo Vidrio

Christian de la Torre Hernandez
Christian de la Torre Hernandez
Guadalalupe Torres
Guadalalupe Torres

Christian de la Torre Hernandez
Christian de la Torre Hernandez
Irozema Cardenas

Irozema Cardenas

Irozema Cardenas

Irozema Cardenas

Irozema Cardenas

Irozema Cardenas

Eduardo Cano

Eduardo Cano

Eduardo Cano

Juan Cabrera Martinez

Juan Cabrera Martinez

Juan Cabrera Martinez

Juan Cabrera Martinez

Juan Cabrera Martinez

Juan Cabrera Martinez

Juan Cabrera Martinez

Eduardo Cano

Juan Cabrera Martinez

Eduardo Cano

Carlos Flores

Carlos Flores

Carlos Flores

4.- Pasillo peatonal para ingreso al anden Carlos Flores

5.- Pasillo de descarga del rack dindmico Carlos Flores

Jorge Cardenas

6.- Pasillo de carga del rack dindmico Carlos Flores

7.- LOGISTICA SERGIO PRECIADO |7.- Pasillo de paletizadora Carlos Flores

8.- Area de armado de picking Fernando Diaz

9.. Pasillo de controles Jorge Martinez Fernando Diaz

10.- Camara de Bebida Fernando Diaz

11.-Oficina Juan Pablo Vidrio Fernando Diaz

12.- Taller de tarimas José Subeldia Fernando Diaz

13.- Reja quebrada Jorge Martinez Fernando Diaz
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ANEXO 4.- INSTRUCCIONES PARA EL LLENADO DEL CHECK-LIST

Para completar el check list primero se debera completar el apartado de puntos, en donde
se tiene que asignar una calificacion a cada pregunta de acuerdo al siguiente criterio de
evaluacion:

-0 puntos: No cumple
-1 punto: Cumple con observaciones.
-2 puntos: cumple

Al final de las calificaciones de cada paso, se deberan sumar todas las calificaciones y la
suma total se pondra en el apartado de puntaje total.

Después de debe completar el apartado de “conforme” en donde de acuerdo a los
puntos obtenidos se debera establecer se realmente el rea esta conforme o no, es decir,
si cumple o no con los requisitos de las 5s’s.

Por ultimo en el apartado de observaciones se deben de agregar los comentarios de las
observaciones en el area evaluada, esto para justificar lo que se avalu6 en los apartados
de punto y conforme.

0 puntos No cumple 1 puntos Cumple |2 puntos
con observaciones Cumple
totalmente
Paso | Concepto Hallazgo

Puntos | Conforme Observaciones

.Se tiene exceso o falta de
material?

¢ Solo estan los objetos necesarios
en el area?

¢, En el area existe Mobiliario no
previsto o equipos descompuestos
0 sin uso?

¢ Hay objetos personales en el area
de trabajo?

Puntaje total

¢,Los materiales sin utilizar son
debidamente guardadas?

Ordenar|Clasificar
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¢Los pasillos, areas de
almacenamiento y lugares de
trabajo estan claramente definidos?

¢Existen obstaculos cerca del
elemento de extincion de incendios
mas cercanos?

¢Las estanterias estan
debidamente identificadas y con
letreros para conocer los materiales
gue van depositados en ellos?

é Existe identificacion y
sefalizacion de areas?

Puntaje total

Limpieza

¢Existe una persona responsable
de supervisar las operaciones de
limpieza?

¢se limpian las camaras , equipos
de trabajo con frecuencia y se
mantiene libre de suciedad?

Puntaje total

Estandarizacion

¢se actua generalmente sobre las
ideas demejora?

¢Existen procedimiento escritos
estandarizados y se usan
activamente?

,Se mantienen las 3 primeras
S(eliminar lo innecesario, espacios
definidos,limitacion de pasillo y
areas, limpieza)?

Puntaje total

Disciplina

¢, Se tiene algun control de
limpieza?

¢ Esta todo el personal capacitado y
motivado para llevar a cabo los
procedimientos estandar definidos?

;Los materiales se almacenan
correctamente?
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¢ Todas las actividades definidad en
las 5s's se llevan a cabo y se
realizan los seguimientos
definidos?

Puntaje total

ANEXO 5.- FORMATO DE LISTA DE OBJETOS NECESARIOS EN
VIDA DE ANAQUEL

LISTA DE ARTICULOS NECESARIOS ¢

DEPARTAMENTO  CALIDAD (VIDA DE ANAQUEL) S

RESPONSABLE Leticia Rojas etinces

Material o articulos Frecuencia de uso Area Ubicacion Cantidad Necesaria




ANEXO 6.- FORMATO ELABORADOS PARA MONITOREAR LA
VIDA DE ANAQUEL DE LOS PRODUCTOS EN LALA

GUADALAJARA.

1.- FORMATO PARA LECHE: Entera, Light, Deslactosada, y Nutrileche

pian

LALA GUADALAJARA S.A. DE C.V.
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

VIDA DE ANAQUEL FRESCA

FO-AC-VA-04

Rev.

3

PRODUCTO: FECHA DE CADUCIDAD: FECHA DE PRODUCCION:
LOTE: MICROBIOLOGIA FQ SENSORIAL [LOTE SAP:
z < | o 298 w w0 = @ a Z
S g = =3 <8 +
W >wg wo [P|Y¥E| 8 S g S o | & 1y
<2 Z29 « og < | 38 S E 228 o o o w o = a
E= 352 2F |95 VS b 9 9 T o < - = OBSERVACIONES
2= =22 =R} (37 w - rr g Q s} = = 3 o
< =T a 5 & 8 v o Fao w o < o o]
o = ¢« 3§ 2]
7DIAS |
14 DIAS
PRODUCTO: FECHA DE CADUCIDAD: FECHA DE PRODUCCION:
LOTE: MICROBIOLOGIA FQ SENSORIAL ILDTE SAP:
i n 2 [sgla_| g gg8 | | » | « |3 ° | g i
= zuwd w S 2l =E 8 _ © o D = o 3 w
<2 Z08 g o< < @ o S E o S o - 4 [ w o =5 a
3 8 =2 2 T i 8 5 TS g o 3 8 g g E ) E o - % OBSERVACIONES
o2 g8z 88 [E|57 N3 E|l 5|8 |° |& 3 | 3 ©
b3 ST § 5 gv w T E | @ o < o '8‘
70IAS || |
14 DIAS
PRODUCTO: FECHA DE CADUCIDAD: FECHA DE PRODUCCION:
LOTE: | MICROBIOLOGIA FQ SENSORIAL [LOTE SAP:
z = | » s 2298 w w0 = L a 2
ke « - QG5 D
a2 zuwd wos || SE 8_ |$8% T2 o | & y
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PRODUCTO: FECHA DE CADUCIDAD: FECHA DE PRODUCCION:
LOTE: . | MICROBIOLOGIA | FQ SENsOHIAL ILOTE SAP:
< | » & 228 w0 © < © [=} i
Lo Zus <8 |58z B $% s > | 2 o | 8 Yy
<2 Z0 <« o< |3 S E 2S5 o< -4 e o a = T
I3 3£2 2z 5|2 5 ] 28| 8B 9 9 T < F = OBSERVACIONES
o Q= 58] =T 5 T < Q [e] s =1
i z STE F4 = g v ] T T @» o % 3 a o
S " + 2 2]
7DIAS |
14 DIAS
SABOR COLOR OLOR APARIENCIA CUERPO SOLUBILIDAD
1 Otros sabores 1 Caramelizado 1 Desarrollo de 1 Presencia de separacién de grasa 1 PESADA 1(<0.1mL)
2 Desarrollo de sabores diversos 2 Beige olores extraios | 5 | jgera presencia de separacién de grasa |2 GRUMOSA 2(>0.1mL)
3 sabor a leche acida 3 Ligeramente beige 2 Leche muy 3 Tipico de leche pasteurizada 3 FLUIDA
4 Sabor ligeramente acida 4 aperlado acida
3 Leche acida
5 Sabor tipico de leche pasteurizada 5 Blanca 4 Tipico de leche CUMPLE 1
pasteurizada NO CUMPLE 0
* Formula Lactea
** Prod. Lacteo Combinado
ANALISTA SUPERVISOR

DOCUMENTO CONTROLADO




2.-.- FORMATO PARA CHOCOLALA.

(:} LALA GUADALAJARA S.A.DEC.V. FO-AC-VA-13
2N ASEGURAMIENTO DE CALIDAD REV.01
VIDA DE ANAQUEL CHOCOLALA
PRODUCTO: FECHA DE CADUCIDAD: FECHA DE PRODUCCION:
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PRODUCTO: FECHA DE CADUCIDAD: FECHA DE PRODUCCION:
LOTE: MICROBIOLOGIA FQ SENSORIAL ILOTE SAP:
3 < | 0 o =3 ) w0 < ® =
[TTR > o 8 [ w € S o N O w
Qn 3282 HE |E 25 8% S x = = & 2 x
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14 DIAS
SABOR COLOR OLOR APARIENCIA CUERPO
1 Otros sabores 1 Caramelizado 1 Caracteristico 1iizresensiaioe.separacion 1 Pesada
de grasa
2 Desarrollo de sabores diversos |2 Beige 2 No caracteristico 2 Ligera presenma de 2 Grumosa
separacion de grasa
3 Homogenea pudiendo
3 sabor a leche acida 3 Ligeramente beige presentar ligera 3 ligeramante cremoso
precipitacion de cocoa
4 Sabor ligeramente acida 4 café claro
5 Caracteristico Buena
intemcidad sabor chocolate Skale
ANALISTA SUPERVISOR

DOCUMENTO CONTROLADO



3.-FORMATO PARA NUTRICHOCO:

LALA GUADALAJARA S.A. DE C.V.
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

VIDA DE ANAQUEL NUTRICHOCO

<3
AL

ANALISTA
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PRODUCTO: FECHA DE CADUCIDAD: FECHA DE PRODUCCION:
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separacion de grasa separacion de grasa
3 Homogenea 3 Homogenea
3 saboraleche acida 3 Ligeramente beige pudiendo presentar pudiendo presentar 3 ligeramante cremoso
ligera precipitacion de ligera precipitacion
4 Sabor ligeramente acida 4 café claro
5 Caracteristico Buena 5Café
intemcidad sabor chocolate

SUP ERVISOR




4.-FORMATO PARA BEBIDAS EN TETRA PARK.

(3 LALA GUADALAJARA S.A. DEC.V FO-AC-VA-02

Rev. 08
‘A‘A ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

VIDA DE ANAQUEL BEBIDAS PURE PAK

PRODUCTO: NUMERO SAP:
LOTE: FECHA DE CADUCIDAD: FECHA PRODUCCION:
MICRO FQ ORGANOLEPTICOS
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COLOR SABOR OLOR APARIENCIA
1 Otro 1 Caracteristico 1 Caracteristico 1 Particulas
2 Bajo 2 No Caracteristico 2 No Caracteristico |2 Caracteristica
3 Alto
i a 1 Cumple
4 Caracteristico 0 No Cumple
PARAMETROS
ACIDEZ % BRIX %
NARANJA  2.4-2.7 1.4-1.6
MANZANA  2.0-2.4 2.0-2.2
UVA 2.2-2.6 2.0-2.2
MANGO 1.7-2.1 2.0-2.2
ANALIZO REVISO

DOCUMENTO CONTROLADO



5.--FORMATO PARA BEBIDAS EN POLIETILENO.

FO-AC-VA-
6 LALA GUADALAJARA S.A. DE C.V e ops
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
VIDA DE ANAQUEL BEBIDAS POLIETILENO
PRODUCTO: NUMERO SAP:
LOTE: FECHA DE CADUCIDAD: FECHA PRODUCCION:
MICRO FQ ORGANOLEPTICOS
o -~ [%)
%] = o
@ 8 S |Z|5_|a _ o | = | = o g
s | £ | g |2|gE|2z(88| v slg| 3
= = = = |kg|zg|3e| B z2|5|s 215 2
= ool B |§|9z(22|22| 8|8 |8|S|5|a|z s
< = | 8 |2 |=5|37|87]| € 213|882 z
o o Z = |zVv(8 v »|o|O | < | s )
[T (&) o <C o [e)
o
o
2 o
=] ~
~ o
% ?
< il
2 S
=
w
=
&
9 Ll
= @
o
s | 2
(2}
<
o
o
COLOR SABOR OLOR APARIENCIA
1 Otro 1 Caracteristico 1 Caracteristico 1 Particulas
2 Bajo 2 No Caracteristico 2 No Caracteristico |2 Caracteristica
3 Alto
s 1 Cumple
4 Caracteristico 0 No Cumple
PARAMETROS
ACIDEZ % | BRIX %
NARANJA 2.4-2.7 1.4-1.6
ANALIZO REVISO

DOCUMENTO CONTROLADO



ANEXO 7.- ELABORACION DEL DOCUMENTO CON PROGRAMA
DE ACTIVIDADES DIARIAS EN UN TURNO DE 8 HORAS EN VIDA
DE ANAQUEL.(Para residentes y empleados)

Actividad

1. Sacar la merma de leche de la cdmara de 7 °C

2. Leer la microbiologia de las placas de coliformes
y cuenta estdndar, para leche y bebida

NOTA: Cualquier anomalia se le debe notificar a Lety y

posteriormente ser anotada en la agenda negra, en el
apartado de anomalias con los datos de la muestra y la

fecha.

3. Realizar el monitoreo de leche

*Checar el pH de las muestras

51

Observaciones

*Es el lote mas antiguo en la cmara.

*Se puede verificar en el formato de
monitoreos.

*El viernes se sacan los lotes de los
siguientes dias y se colocan en la
camara de 4 °C por si existe alguna
verificacion.

*Para las placas de cuenta estédndar
de leche que tienen 14 dias, se debera
agregar 2 ceros al nimero de
UFC/mL, por las dos diluciones que
presentan.

*En el caso de ser una muestra muy

contaminada o dificil de contar y que
esta no este marcada, pedir ayuda al
encargado de microbiologia en turno.

*Las placas de coliformes salen al dia
siguiente de ser analizados, la cuenta
estandar a los dos dias y los hongos a
los 5 dias.

*Una vez que los formatos estén
completos tanto de leche como de
bebida, se deben cancelar los espacios
vacios

*Se muestrea un lote con 7 dias de
vida de anaquel y otro de 14 dias.



*Realizar la evaluacioén sensorial con ayuda de
los vasitos de degustacion.

*En el caso de la nutrileche realizar prueba de
solubilidad, mediante los tubos de solubilidad y
la centrifuga.

*En el caso de chocolala se realizan pruebas de
acidez, °Brix, pH y evaluacién sensorial.

NOTA: Cualquier anomalia se le debe notificar a Lety y
posteriormente ser anotada en la agenda negra, en el
apartado de anomailias con los datos de la muestra y la
fecha.

4. Realizar el monitoreo de bebida

*Determinar la acidez de la muestras, mediante
una pipeta volumétrica de 10 mL y 3 gotas de
fenolftaleina (agregar NaOH al 0.1N hasta que
vire a rosa) o se puede utilizar el potenciémetro
hasta que llegue a 8.30.

*Determinar los ° Brix de las muestras

*Redlizar la evaluacion sensorial con ayuda de
los vasitos de degustacion.

NOTA: Cualquier anomalia se le debe notificar a Lety y
posteriormente ser anotada en la agenda negra, en el
apartado de anomailias con los datos de la muestra y la
fecha.

5. Meter lotes de monitoreo del dia siguiente
Leche ( Camara 7°C)
*Se saca un lote de 7dias y un lote de 14 dias, los
cuales son los mas antiguos de ambos anaqueles.
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*Los formatos de 14 dias se
encuentran en la carpeta de leche
fresca y los de 7 dias se iran
elaborando de acuerdo al lote que
sigue en el plan de monitoreo de
leche

*Para realizar la acidez de chocolala
se hace uso de una pipeta
volumétrica de 20 ml, se toma la
muestra y se hace la determinacioén.
Para el calculo se aplica la forma
condensada de la formula (gasto de
hidréxido de sodio 0.1 N * 0.45)

*Los formatos de cada uno de los
lotes se encuentran en la carpeta de
bebidas o en su defecto pueden estar
en la de microbiologia en el apartado
de hongos porque adn le falte para
que salga su conteo, pero puede que
ya le toque su siguiente monitoreo.
*Si es un lote nuevo se debe hacer el
llenado de un nuevo formato

*Para la determinacion de acidez de
la bebida se utiliza la férmula de la
acidez especificada en los
fundamentos de las pruebas o de
manera répida se aplica la forma
condensada la formula (gasto de
hidréxido de sodio 0.1 N * 0.64)

*Para utilizar el refractémetro se
anaden 3 gotas de la muestra,
esperas a que se atempere a 20 °C
para iniciar, posteriormente se limpia
cuidadosamente dejando que el
papel absorba el liquido y se agrega
agua para limpiarlo la cual es
removida de la misma forma con

papel.

*Al sacar las muestras se verifican en
la bitGcora que estén completas o
que coincidan.



*Se colocan en el carrito beige y se llevan a la
camara de 4 °C para que el analista de
microbiologia tome las muestras y las siembre.

Bebida (Camara 35 °C)

*Se sacan lotes de monitoreos de bebida tanto
de cartén como de plastico de acuerdo al plan
de muestreo de bebida segin la fecha del dia

siguiente.

*Se colocan en el anaquel de al lado conde esta
el apartado de monitoreo de muestras.

Meter el producto del dia

Leche (Camara 7°C)

*Todos los dias el personal de inspeccion deja 2
muestras representativas de cada una de las
leches de la produccion del dia y estas se anotan
en la bitacora.

*Posteriormente una muestra de cada tipo se
coloca en el anaquel de 7 dias y otra en el de 14

Bebida (Camara 35°c)

*Generalmente se coloca la bebida en la mesa
de acero inoxidable que se encuentra en la
entrada o en las cajas que estén afuera de la
camara de 7°C, se toman las cuatro muestras y
se colocan en orden en la cédmara de 35°C.

*Posteriormente se anotan en la bitGcora de
acuerdo al lote, se toma la una muestra y se
coloca en el apartado de monitoreo de muestras
para su primer monitoreo.

Creacion de lotes en SAP

*Una vez que se termina un formato de leche o
bebida este debe ser creado en el sistema SAP y
colocarse el nimero que arroja el software en el
apartado que viene en el formato (nimero Sap)
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*Puedes verificar los lotes en el plan
de muestreo de leche o en la hoja de
monitoreos y merma.

*Estas se verifican de acuerdo a un
plan de produccién, y las muestras
que deban estar y que no se dejen
deben anotarse y checar si al dia
siguiente por la mafiana aparecieron,
en caso de que no, informar a Lety.

*Para crear lotes en el sistema SAP se
utiliza la transaccioén:
QAo01

*Para modificar algiin dato de los
apartados en la creacién de un lote
se utiliza la transaccioén :

QA02



8.

10.

Captura de lotes en SAP

*Una vez que los lotes estdn creados en el sistema
SAP se realiza la captura de datos en el sistema
de cada uno de los lotes de leche y bebida

*En el caso de la leche se captura: evaluacion
sensorial, coliformes y cuenta esténdar, en el caso
de la nutrileche se capturan los mismos ademas
de la solubilidad.

*En el caso de la bebida se captura: evaluacion
sensorial, cuenta estndar, hongos y levaduras

Captura de indicadores

*Se busca la carpeta de indicadores en la
computadora de Lety y de acuerdo a la fecha
de produccion de los lotes de leche y bebida que
vallan completando sus monitoreos, son las
carpetas de los meses que se van a buscar.

*Una vez que se encuentra la carpeta del mes
correspondiente se abren las hojas de Excel para
capturar los datos de leche o de bebida

Anadalisis de muestra de mercado

(NOTA: Solo se realiza una vez por semana
generalmente el dia martes)

*Se realizan pruebas de:

Estabilidad en alcohol

Se usan 2mL de leche y 2 mL de alcohol, se
colocan en un tubo de ensayo pequero y se
agitan en el Vortex

Determinacion de grasa, proteina y lactosa por
espectofotometria IR

Se usa un vaso de tapa roja y se llena hasta la
rayita, después este se coloca por debajo de la
aguja del equipo Milkoscan, y con ayuda de la
computadora se selecciona el tipo de muestra ya
se leche o nutrileche y en el apartado de ID se
coloca el nombre de la muestra que se esta
analizando
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*Para la captura de lotes en SAP se
utiliza la transaccién:
QA32

*Para facilitar el trabajo a cada
formato que sea capturado en Excel
le puedes poner una sefalizacién con
lapiz para saber que este ha sido
capturado, la cual una vez que sea
revisado esta deberd de ser borrada
para archivarlos en las carpetas.

*La Gnica leche que no puede ser
analizada en el equipo Milkoscan es
la leche deslactosada, debido a que
no existe curva para esta, y la grasa
de esta se debera determinar por
método Gerberg.



Acidez

Se realiza con la pipeta de 9 mL y se le agregan
3 gotas de fenolftaleing, se utiliza el hidréxido de
sodio para la titulacién, y se afnade el NaOh 0.1
N hasta llegar al vire que es de color rosado
tenue.

pH

Se coloca el bulbo dentro de la leche a analizar y
se registra el dato que marca el equipo
(Aplicando la desviacion de ser necesario)

Crioscopia

Se agregan 2 mL de leche a un tubo para
crioscopia y se colocan en el equipo y se le da en
inicio.

Gerberg

(NOTA: Se puede realizar a toda las leches, pero
solo se realiza a deslactosada y a chocolala, por
que no se pueden analizar en el equipo
Milkoscan debido a que no existe curva para
estas muestras)

*Se utilizan butirometros de la misma medida, se
les agregan 10 mL de Acido Sulfiirico, después
con la pipeta de 10* mL y esta se afade de
manera que la leche valla cayendo lentamente
por las paredes del butirometro, una vez que se
anadié la leche, se agrega 1 mL de alcohol
isoamilico y se le coloca un tapdn.
*Posteriormente se agita de manera circular a la
derecha y a la izquierda, y se colocan en la
centrifuga de manera que el tapén quede hacia
abajo v se inicia el equipo.

*Pasa el tiempo de centrifugacion se toma
lectura de las muestras, y el resultado sera el
porcentaje de grasa de la muestra.
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*Siempre que se utilice la pipeta de 9
mL para acidez, al aplicar la formula
de la acidez, ya no serd necesario
multiplicar por el factor 0.45, sino
que por los datos y al reducir la
formula quedara que el gasto de
NaOH 0.1 se multiplicara por 1, lo
cual seréd igual al gasto de NaOH 0.1
N.

*Limpiar cuidadosamente el equipo
entre una muestra y otra.

*Cuidar que los butirdmetros con la
muestra y el tapén pesen casi lo
mismo, que la diferencia no rebase a
1 gy evitar el desequilibrio de la
centrifuga.



ANEXO 8: ELABORACION DE ETIQUETAS PARA CARPETAS DE

OFICINA.

FORMATO PARA CARPETAS GRANDES

[3
S.RIA
2ué tu lugar de trabajo
hable bien de ti

VIDA DE ANAQUEL

B
FABRICA

GUADALAJARA

CHOCOLALA

ASEGURAMIENTO DE
CALIDAD

VIDA DE ANAQUEL

&

FABRICA

GUADALAJARA

BEBIDA
PLASTICO
2017

ASEGURAMIENTO DE
CALIDAD

Estandar de Formato para carpeta Grande

Tipo de Letra : MayUscula Negrita
Fuente: Arial

=) Tamarfio de fuente : 16

) Tamafio de fuente : 18

& e =

=) | amafio de fuente : 18




ANEXO 9: FORMATO DE TARJETA ROJA PARA IDENTIFICAR LOS

ELEMENTOS NO NECESARIO.
METODOLOGIAS S

~ TARJETAROJA
Fecha: SCS.EEA

Area: ué| 1:\_|L I:_u_:_:@' deCitra!Jenjo
Descripcion del objeto: able bien de t

Equipos
Herramientas
Producto
Papeleria
Recipientes

Otro iEsiecifiﬂuei

Contaminante
Defectuoso
Descompuesto

NoO se necesita

Otro (Especifigue)
Cantidad

Destino Final

Firma de autorizacion



ANEXO 10: FORMATO DE TARJETA AMARILLA PARA
IDENTIFICAR LAS POSIBLES FUENTES DE SUCIEDAD Y

CONTAMINACION EN EL LUGAR DE TRABAJO.

METODOLOGIA 5S’s
TARJETA AMARILLA
Fecha: “
p='d
Area: tS‘A“"‘
Descripcion del problema
CATEGORIA

& ugar de trabajo
hable bien de ti

Agua

Aire

Leche

Polvo

Acciones del personal
SOLUCIONES

Accion correctiva implementada:

Solucion definitiva propuesta:
Responsable

Firma de autorizacion
LALA GUADALAJARA
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