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Resumen—  
El objetivo principal de este estudio es la caracterización 

y propuesta de mejora de la producción del queso de 

hoja en el municipio de Güicán a través de la 

recolección de información haciendo uso de una lista de 

chequeo a partir de esta información, se realizó 

la caracterización y mejoramiento de la 

producción del queso de hoja, en el cual se hizo 

una observación y un análisis de las funciones 

del proceso con el fin de conocer las etapas de este y 

así identificar y eliminar las operaciones innecesarias 

que se realizan, como los desperdicios de 

materiales, movimientos innecesarios del operador y 

tiempos de espera. De esta forma, la caracterización de 

procesos permite encontrar la información precisa 

sobre los requisitos del proceso, posteriormente se 

realizó un análisis de puntos críticos y se elaboró 

un diagrama de causa y efecto identificando 

desperdicios como transporte, defectos y tiempos de 

espera para identificar cada una de las fallas presentes 

en el proceso, de esta manera, se realizó el análisis 

de los puntos críticos utilizando la metodología HACCP 

donde se identificaron los puntos críticos de control en 

algunas fases del proceso finalmente se implementaron 

las acciones correctivas de los puntos críticos de 

control, se determinó el diseño del programa 

de capacitación, seguido de esto se diseñaron los 

formatos para las acciones de mejora y se elaboró 

una propuesta de distribución de planta, a partir de la 

cual se determinó un nuevo cursograma analítico del 

proceso, gracias al cual se redujo el tiempo del proceso 

de elaboración del queso de hoja. 

Palabras clave— Análisis de puntos críticos, 
Caracterización, HACCP, Cursograma analítico.  

 

Abstract—  

The main objective of this study is the characterization 

and improvement proposal of the production of leaf 

cheese in the municipality of Güicán through the 

collection of information using a checklist based on this 

information, the characterization and improvement of the 

production of leaf cheese was made, in which an 

observation and analysis of the functions of the process 
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was made in order to know the stages of this and thus 

identify and eliminate unnecessary operations that are 

performed, such as waste of materials, unnecessary 

movements of the operator and waiting times. In this 

way, the process characterization allows finding 

accurate information about the process requirements, 

then a critical points analysis was performed and a 

cause and effect diagram was elaborated identifying 

wastes such as transportation, defects and waiting times 

to identify each one of the failures present in the 

process, in this way, A critical points analysis was 

carried out using the HACCP methodology where the 

critical control points were identified in some phases of 

the process, finally the corrective actions for the critical 

control points were implemented, the design of the 

training program was determined, followed by the design 

of the formats for the improvement actions and a plant 

layout proposal was prepared, from which a new 

analytical process flowchart was determined, thanks to 

which the process time for the production of leaf cheese 

was reduced. 

Key Word — Critical point analysis, Characterization, 
HACCP, Analytical Cursogram  
 

1. INTRODUCCIÓN 
 

Los productores del queso de hoja se ven afectados en 

los procesos de producción, ya que en gran parte no 

cumplen con la normatividad requerida para la 

comercialización y venta del queso de hoja, llevando 

con esto un descenso de la producción y la 

comercialización del producto afectando así a muchas 

familias campesinas boyacenses especialmente a los 

campesinos productores del Municipio de Güicán. 

Como señala Guerrero (2019), “En Boyacá se ha 

denunciado una persecución hacia los productos 

elaborados manualmente por cientos de años, este tipo 

de normatividad se entiende como la protección a la 

salud de los colombianos, ya que no todos los procesos 

se presentan como higiénicos y el estado entra a 

intervenir. Sin embargo, en el altiplano Cundiboyacense, 

miles de familias dependen de la producción de 

alimentos a base de lácteos y con los cuales, han 

sostenido sus familias por generaciones. Ellos 

denuncian que el Invima (Instituto Nacional de Vigilancia 

de Medicamentos y Alimentos) no solo no los asesora 

en una producción más ejemplar de sus alimentos, sino 

que, por el contrario, ha ejercido una persecución 

flagrante.” (par,1). 

Partiendo de lo anterior se determina la siguiente 

pregunta de investigación: ¿Cómo la caracterización del 

queso de hoja en el municipio del Güicán garantizará un 

mejor manejo y calidad del producto? La finalidad de la 

caracterización de procesos es ayudar a identificar 

gradualmente el proceso, haciéndolo eficiente y fácil de 

ejecutar, esta herramienta es de gran importancia 

porque permite el análisis rápido de defectos en el 

proceso para determinar e identificar riesgos e 

implementar medidas de control. Los objetivos de este 

estudio son caracterizar la producción del queso de hoja 

de los productores del municipio de Güicán, mediante la 

recolección de información, identificando cada una de 

las etapas del proceso, para diseñar los diagramas y las 

fichas de caracterización de este y a partir de ahí 

analizar los puntos críticos de control PCC, presentados 

en las etapas del proceso de la elaboración del queso 

de hoja, y con esto implementar las acciones de mejora 

como lo son el diseño del programa de capacitaciones, 

diseño de formatos de las acciones correctivas 

encontradas mediante la metodología HACCP y la 

propuesta de una distribución de planta. 

Según Patiño y Prada (2017), el diseño adecuado de los 

procesos es la parte fundamental de los negocios y de 

su buen funcionamiento, con la adecuada gestión de 

operaciones se ve reflejado el cumplimiento de los 

objetivos para complacer al cliente. En un mundo que 

está en constante cambio se debe mantener el enfoque 
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en la mejora de los procesos para que sean más 

óptimos, mediante la supervisión y control de los 

procesos de las medidas higiénicas, las organizaciones 

y servicios enfocados en alimentos deben tener un 

estricto control en cuanto a la higiene e inocuidad de 

estos y así garantizar la calidad y evitar las 

enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA).  

 

 
  
 

2.  METODOLOGIA  
 
 
Esta investigación es de tipo mixta, considerando datos 

cualitativos y cuantitativos sobre la producción de queso 

de hoja en el municipio de Güicán tomando un enfoque 

descriptivo para obtener información sobre la demanda 

y producción de queso de hoja en Boyacá se basados 

en datos cualitativos como el sector el clima y la 

percepción de las personas sobre el producto. También 

se basa en datos cuantitativos como los niveles de 

demanda y exploratorio aplicado a partir de las 

preguntas de investigación que tienen los fabricantes 

del queso de en cuanto a sus procesos y el 

incumplimiento de la normatividad requerida para 

comercializar el producto. La Muestra de esta 

investigación fueron 4 empresas productoras del queso 

de hoja, una ubicada en la Vereda el Jordán, otra 

ubicada en la Vereda el Calvario y las otras dos 

ubicadas en el centro del Municipio de Güicán Boyacá. 

Este estudio mantiene las siguientes fases de 

investigación para la consecución de los objetivos: 

Fase 1, Caracterización de procesos: Fase en la cual se 

identificarán todos los procesos y procedimientos junto 

con las tareas requeridas para la elaboración del queso 

de hoja, siguiendo las siguientes actividades: 

Actividad 1.1: Diseño de instrumento de recolección de 

información. 

Actividad 1.2: Aplicación instrumento de recolección de 

información. 

Actividad 1.3: Análisis de resultados. 

Actividad 1.4: Diseño de diagramas y fichas de 

caracterización de proceso 

Fase 2, Análisis de puntos críticos:   

Actividad 2.1: Análisis a partir del diagrama de causa y 

efecto. 

Actividad 2.2: Uso de herramientas cualitativas de 

análisis de procesos. 

Actividad 2.3: Análisis e identificación de puntos críticos. 

Fase 3, Propuesta de mejora:  

Actividad 3.1: Determinar proceso de implementación 

de mejoras. 

Actividad 3.2: Diseñar formatos de implementación. 

Actividad 3.3: Diseño de capacitaciones. 

 
 

3. RESULTADOS 
 

En la Figura 1 se observa los datos generales del no 

cumplimiento de la lista de chequeo que se le aplicó a 

los productores del municipio de Güicán, donde se 

puede determinar que la planta ubicada en el centro de 

Güicán y la planta de la vereda el Jordán no cumplen en 

un 60 % con las actividades requeridas para la 

producción del queso de hoja, por otro lado se pudo 

identificar que la empresa ubicada en la Vereda el 

Calvario cumple con un 80% con las actividades, 

equipos e instalaciones más adecuadas para la 

producción del queso de hoja .  
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FIGURA 1 

Gráfico de resultados del sector 

 

Fuente: Elaboración propia  

El análisis de resultados se da mediante la descripción 

del paso a paso del proceso de la elaboración artesanal 

del queso de hoja, en la Figura 2 se muestra el 

diagrama de flujo del proceso de la elaboración del 

queso de hoja seguido de esto se presentan los 

hallazgos encontrados en cada etapa del proceso 

productivo, basados en la información recolectada en 

las visitas de campo y en los resultados de la lista de 

chequeo. 

FIGURA 2 

Proceso de elaboración del queso de hoja. 
 
 

 
 

 

Hallazgos  

 

Etapa Recepción de leche. 

Tiempos: En la recepción de la leche no se hace 

periódicamente los controles de calidad. 

Se observa un gran desperdicio en los tiempos ya que 

no se tiene una regulación de tiempo en cada una de 

las actividades realizadas.  

Se evidencia falta del recurso humano ya que sin este el 

tiempo de proceso es más largo. 

Niveles de tecnificación: En el proceso se cuenta con 

un refractómetro, el cual se usa poco y el proceso no 

cuenta con ninguna maquina eléctrica.  

Gestión: Se evidencia que los operarios no cuentan 

con capacitaciones, también se observa ausencia en los 

controles de calidad.  

Etapa proceso de cuajado y corte. 

Tiempos: Se observa que no se lleva un control en los 

tiempos de verificación ni estandarización de tiempos en 

ninguno de los procesos. 

Niveles de tecnificación: Se observa un termómetro 

digital con el cual se tiene control de la temperatura. 

Gestión: Se observa la falta de conocimiento para 

cumplir con las actividades del proceso ya que la 

operaria no tiene un control en las actividades. 

Etapa proceso de lavado, prensado y salado 

Tiempos: Se evidencia falta de control en el tiempo de 

lavado ya que no todas las repeticiones se hacen en los 

tiempos estimados. 

También se observa desperdicios en los tiempos de 

proceso al no estar estandarizados. 

Niveles de tecnificación: Se evidencia un bajo nivel de 

tecnificación en el proceso de prensado ya que se 

observa que la prensa es completamente artesanal 

elaborada con piedras y tablas. 
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Gestión: Se logra identificar falta de capacitación ya 

que no se tiene una formulación precisa para la adición 

de la sal.  

Etapa proceso de molienda amasado y moldeado 

Tiempos: Se evidencia que el tiempo de la molienda no 

está estandarizado ya que no siempre es el mismo 

tiempo en este proceso, debido a que el molino es 

manual. 

Niveles de tecnificación: Se observa un nivel de 

tecnificación bajo ya que se identifica que el molino que 

se usa en el proceso es manual y presenta bastantes 

fallas. 

También se evidencia falta de tecnificación en el molde 

para darle forma al producto ya que este hecho de 

plástico. 

Se observa que se cuenta con una gramera digital para 

la verificación del peso. 

Gestión: Se identifica que la operaria no cuenta con 

las capacitaciones correspondientes. 

Envoltura en vinipel y hoja de rea. 

Tiempos: Se evidencia falta de control en los tiempos 

de la envoltura tanto del vinipel como de la hoja de rea. 

Se observa desperdicio en el tiempo al no tener un 

control en los tiempos de envoltura.   

Niveles de tecnificación: Se evidencia un bajo nivel de 

tecnificación en la envoltura del queso.  

Gestión: Se evidencia falta de compromiso para 

cumplir con las actividades de envoltura del queso. 

En relación a esto se elaboró un cursograma analítico 

del proceso, identificando 48 actividades totales, 

separadas en operaciones, transporte, inspección, 

espera y almacenaje, mostrando también la cantidad de 

veces que se repiten las actividades, el tiempo en 

minutos de cada una de estas y las observaciones 

obtenidas en dicha identificación, obteniendo de esto, 

un tiempo de 128.9 horas, en minutos 7.731 para un 

total en días/ hombre de 5,37 días. 

De los productores visitados en la recolección de la 

información se destaca la empresa productora ubicada 

en la Vereda el Calvario ya que cuenta con equipos más 

modernos, como lo es el molino eléctrico, ya que el uso 

de equipos como este, reduce el tiempo de producción 

en unas etapas y eliminan los reprocesos.  

FIGURA 3 

Cursograma analítico del proceso 

Fuente: Elaboración propia. 

En la identificación de puntos críticos se encontraron 4 

puntos críticos de control en las etapas de 

calentamiento de la leche, lavado de la cuajada, 

molienda de la cuajada y almacenamiento, dado esto 

se diseñó un formato como acción de mejora ya que 
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estos PCC se deben reducir o eliminar del proceso, en 

este se describe la etapa del proceso, el peligro que 

representa, la causa, la cantidad de puntos críticos 

presentes en esta etapa y el límite critico permitido 

seguido de esto se encuentran las acciones de mejora 

como el monitoreo que se realiza a partir de un método 

de verificación, la frecuencia y el responsable del 

proceso, las acciones correctivas implementadas, el 

responsable de estas y un registro de monitoreo y 

control. 

Se realizo un diseño de los formatos para la 

implementación de mejoras en cuanto a las acciones 

correctivas propuestas para el control de puntos críticos, 

como el formato para el control de temperatura de 

calentamiento de la leche donde se verificará la fecha, 

la cantidad en litros a calentar, la temperatura inicial de 

la leche, la temperatura final de calentamiento, el 

responsable y las observaciones. Para la siguiente 

acción correctiva se diseñó el formato de análisis físico 

químicos del agua, en este se verifica la fecha del 

análisis, el tipo de análisis realizado, el pH del agua, el 

color, el nivel de color presente en la muestra, el 

responsable y las observaciones encontradas, también 

se elaboró un diseño de formato para el cambio de agua 

en la etapa de lavado de la cuajada, en este se registra 

la fecha, la hora de inicio del lavado, la hora de cada 

cambio de agua y la hora final del lavado, las 

observaciones y el responsable de este proceso. Se 

estableció un formato para el programa de limpieza y 

desinfección donde se lleva el control de este programa, 

a partir de este se verifica la fecha de la limpieza, el 

equipo a desinfectar, el tipo de desinfectante o 

detergente que se usa, la dosis, la forma de aplicación, 

el responsable de esto y las observaciones. Para la 

última acción correctiva de los puntos críticos se diseñó 

un formato de control de temperatura del 

almacenamiento del producto con el fin de registrar y 

monitorear, la fecha de almacenamiento, la cantidad de 

producto almacenado, la temperatura del refrigerador, la 

hora de la temperatura, el responsable y las 

observaciones. Finalmente se planteó y se diseñó un 

formato de cumplimiento de las capacitaciones, para 

llevar un control en la asistencia, donde se registra la 

fecha de la capacitación el tema, el nombre del 

asistente, el cargo, numero de documento, la firma y las 

observaciones.  

se estableció un programa de capacitaciones basadas 

en el decreto 3075 de 1997 y la resolución 2674 del 

2013 que modifica dicho decreto, este reglamenta la 

capacitación al personal manipulador de alimentos con 

el fin de dar a conocer los conceptos básicos en lo 

relacionado con el sector alimenticio y así garantizar la 

inocuidad y calidad del queso de hoja. 

Finalmente se diseño una propuesta de distribución de 

planta basada en el decreto 3075 de 1997 y la 

resolución 2674 de 2013 que modifica el decreto, con 

requerimientos básicos. 

FIGURA 4 

Plano propuesta distribución de planta  

 

Fuente: Elaboración propia. 

 

4. CONCLUSIONES 
 
Se ha caracterizo el proceso de la elaboración artesanal 

del queso de hoja en cada una de sus etapas mediante 
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el levantamiento de información en los sitios de 

producción ubicados en el municipio de Güicán Boyacá, 

con el fin de estandarizar el proceso mediante el diseño 

de diagramas de proceso, diagramas de 

flujo analíticos y fichas de caracterización. 

 

Con base en la caracterización se identificaron y 

analizaron los puntos críticos del proceso utilizando 

herramientas como el diagrama de causa y efecto, el 

árbol de decisión mediante la metodología HACCP, y 

así determinar que etapas del proceso presentan puntos 

críticos de control en las etapas de calentamiento de la 

leche, lavado de la cuajada, molienda de la cuajada  y 

almacenamiento, determinando las respectivas 

acciones correctivas como acciones de mejora para 

reducir o eliminar dichos puntos críticos.  

 

Finalmente se establecieron las propuestas de mejoras, 

como el diseño de un programa de capacitaciones para 

el personal manipulador de alimentos de igual forma, se 

diseñaron los formatos para las acciones correctivas 

propuestas y para el debido seguimiento y cumplimiento 

del programa de capacitaciones, seguido de esto se 

propuso un modelo general de distribución de planta. 
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