UNIVERSIDAD AUTONOMA JUAN MISAEL SARACHO
FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA CARRERA

DE INGENIERIA INDUSTRIAL

DISENO DE UNA LINEA DE FIDEOS LIBRES DE GLUTEN PARA
INDUSTRIAS ALIMENTICIAS MONTECRISTO BOLIVIAS.R.L.

POR:

ALBA MALENA FRANCO MORALES

Proyecto de Grado presentado a consideracion de la “UNIVERSIDAD AUTONOMA
JUAN MISAEL SARACHO”, como requisito para optar el grado académico de

Licenciatura en Ingenieria Industrial.

Diciembre 2024

TARIJA-BOLIVIA



ADVERTENCIA

El tribunal calificador del presente trabajo, no se
solidariza con la forma, términos, modos Yy
expresiones vertidas en el mismo, siendo éstas
responsabilidad del autor.



DEDICATORIA

A mis padres Hugo y Rosario, mi hermano
Jefferson y mis abuelitos Alcides y Noemi cuya
constante  inspiracion 'y apoyo han sido
fundamentales en cada paso de este camino. Este
logro es una muestra de gratitud por su

motivacion y confianza en mi.



AGRADECIMIENTOS
A Dios, por la claridad mental, la perseverancia y

fuerza otorgada para completar esta etapa.

A mi familia, en especial a mis padres Hugo y
Rosario por brindarme su apoyo y guiarme con su
conocimiento, mi hermano Jefferson por
acompafarme y apoyarme en todo momento y mis
abuelitos Alcides y Noemi por sus consejos y

apoyo incondicional.

A mis docentes de ingenieria industrial por

compartir todo su conocimiento.

A mis mascotas, Yayis, Winnie, Cookie y Sheky

por su compafiia y carifio demostrado cada dia.

A mis compafieros de natacion, en especial a
Sebastian por su apoyo moral en todo este

proceso.

A Chely mi compariero de vida que estuvo en

cada etapa de formacién y aprendizaje.

Finalmente, a mi por la perseverancia, el
cumplimiento y la voluntad de trabajar duro para

lograr cada meta.



PENSAMIENTO
“Siempre hay algo mas que puedas dar, siempre

puedes superarte a ti mismo. ”

Michael Phelps



INDICE

ADVERTENCIA ..o [
DEDICATORIA ..ot nne e i
AGRADECIMIENTOS o

PENSAMIENTO ..ot v

CAPITULO |

ANTECEDENTES
N (o ToT= 0 [ USSP 1
1.2 Identificacion de 1a EMPreSa .........ccccveeiiiiieiieie e
2
1.2.1 Antecedentes HiStOMICOS .......civeiieiiiieiesie e 2
1.2.2 Estructura OrganizaCional..............ccooeiiiiiiiiniiiceee s 5
1.3 Identificacion del problema ...
15
YO o] 1= 1Y S USRS PSSPR 21
1.5.1 ODJetivo GENEIAl ......ccveeiiieciic e 21
1.5.2 ODbjetivos ESPECITICOS ....oiviviiiiiieiieiieieerie s
21
1.6 Justificacion del Proyecto de grado ........cccceeveieeeieiieie e 21
1.6.1 Justificacion Personal ..o
21
1.6.2 JUSHITICACION SOCIAL .......ecveciicciiccie e 22
1.6.3 JUSLITICACION ECONOMICA. ... .cvverieieiieiieie ettt 22
1.6.4 Justificacion académica/teOrICO .........ccevveveiveie i, 22
CAPITULO Il MARCO TEORICO
2.1 CONCEPLOS JENEIAIES ....vviiiieiie ittt
23
2.1.1 DefiniCion de gIULEN.........coiiiiiie e 23

2.1.1.1 Composicion quimica del gluten ............cccoovve i 23



2.1.1.2 Beneficios del gIUEN .........c.covviieiiicece e 24

2.1.1.3 Desventajas del gIUten ..o 24
2.1.2 Enfermedad CEHACA ........ccceveiiieiiiii et
25
2.1.3 Fideos libres de gluten .........ccooveiieicce e 26
2.1 4 La QUINUA ...cuvee ettt ettt s e e e e e e s e e snba e e snb e e e ente e e eneeeeanes 27
2.1.5 El AMAranto .....ccoooiiiiiiieece et
28
N B I = B 1 (0 2RO P R
29
2.1.6.1 Caracteristicas del arr0zZ .........cccoceveiieii e
29
N B A €01 T B L] - o - RSSO 30
2.2 INfOrmacion EXISIENTE .......ceiiiecice et 30
2.2.1 NB 327007:2021 Pastas alimenticias libres de gluten ...........cccccoeeverenene 30
2.2.2 NB 327005:2019 Productos alimenticios libres de gluten.............c.cc......... 31

2.2.3 Proceso de elaboracion de fideos libres de gluten de la empresa Real
BEINAITO. ... .eciiecie ettt re e nrae s
31

2.3 CONCEPLOS VAIIOS ...cuvverieeiiesiieiieeieseesteestaesieeeessaesstesseessaessaeseessaesseeseesseesseaneenrens 32
2.3. 1 FUEIZAS A8 POITEY ...ttt 32
2.3.2 Disefio de ProdUCTO .......ccovveiiiicce e 32

FZC G T o (0] (0] 1] oo F SRRSO
33

2.3.7 Diagrama de flUJO .......ooieieii e 36
2.3 8 BalanCe MASICO .. ettt et e et e e e e e e e e e e a e 37

2.3.9 Cursograma analitiCo ........ccceviveiieiiiie e
37

2.3.10 LAY OUL oeiiiiie ettt nre s
38

2.3.11 Disponibilidad de materia prima..........coceoerereeiieiienenese e 38



4.1.3.1Tamafio de 1o MUESIIA ...t 60

4.1.3.3 Objetivo de 12 BNCUESEA .........cceiieiiieriiese e 61
4.1.3.4 Tipos de preguntas de 1a ENCUESTA..........ccerveeriueiieerieie e se e 62
4.1.3.5 Resultado del estudio de mercado ..........cccoveveevviiieiieiececeee e 62

4.1.3.5.1 Caracteristicas para el fideo libre de gluten segin resultados de la
oL T ] - SRS

64
4.2 INteNCION A8 CONSUIMO ..ouviviiiiiieiiesiestesiesteeseeie e ste sttt te s e e e e snesbestesnesreans
65
4.2.1 Necesidad exiStente POr CUDIIT ........c.ceiiieiiiiiiese e 65
4.2.2 ESPacio del Mercado .........ccoueieiiieriiiieeee e 66
4.2.3 Segmentacion de MErCatO .......ccvcvueiuereeieerieseeese e steesee e e see e see e 67
O A @0 4]0 1= [0 (0] €1 SRRSO
69
4.3 TIPO JE MUESIIEO ...ttt ettt sbe e e e re e 71
AV 1< 0% To (o I 1111 - PSPPSR
72
4.5 Delimitacion geografica del mercado ...........coovvveviiiiiiiiiiie e 72
4.6 Analisis de 1a demanda .........cccceviiiiieiiiee e 73
4.6.1 Proyeccion de 1a demanda .........ccocveeerierieneie e 74
4.7 ANAlISiS de 1a OFErta .......ccveieicce e 76
4.8 Cobertura del ProduCt ..........cocooiiiiiiieeee e 77
CAPITULO YV
DISENO DEL PROTOTIPO
5.1 Plan de ejecucidn del prototipo .........ccccceiieieeieiie e 79
5.2 Andlisis del area ProdUCTLIVA ..........cceverieiiiiieeiee e 79
5.3 Descripcion y analisis de materias Primas. ........ccocooeveeerenieeneneneseseseeenes 80
5.4 Descripcion de equipos y materiales de laboratorio. ...........cceeveveiiierieinnnnn, 81
5.5 Proces0 ProdUCLIVO ..........ccueiuieiieiiccie ettt 84
5.6 Elaboracion de documentos para 10S prototipos. ..........cccccveveveeiiecviesecce e, 86
5.6.1 Formulacidon de recetas para 10S prototipos. ........ccccccvveveieeveevieseese e 86

5.6.2 Registro de elaboracion ... e 87



5.7 Evaluacion sensorial del producto final. ..o 87

5.9 Cursograma analitiCo .........cocerriiiiiniiiiece s
88
5.10 Prueba de estabilidad ...........ccociiimieiiieiiiere e
90
5.11 Analisis del producto 0btenido. ..........cccooveiiiiieiicccc e 90
5.11.1 Analisis MIiCrODIOIOQICO ...c.vevevirieiiieieeieieie e 90
5.11.2 AnAlisis FiSICOQUIMICO ...cveviiieiiiiiesiesieeieie et 91
5.11.3 Analisis NULFICIONAL ........ccocviiiieiceee e 92

CAPITULO VI
INGENIERIA DEL PROYECTO

6.1. Introduccion a la ingenieria del Proyecto ..........cccuvevevieereciieseese e 95
6.2 TamMafio Al PrOYECTO ......cuveivieieceecte ettt ere s 95
6.2.1 Capacidad disefiada, instalada y efectiva ..........ccccvcveviiiiiiene e 95
6.3 Proceso productivo para la elaboracion de fideos libres de gluten ................... 96
6.3.1 Recepcion de materia prima € iNSUMOS ..........ooveerierierienieneneseseseseeseeneens 96
6.3.2 MOBENAA ..o
97
B.3.3  PBSAJE  1ieeiiiie ittt e a et enre e
97
6.3.4 MEZCIAUO ..ottt sttt 97
6.3 5 AMASAUO ...t 98
B.3.6 EXITUSION  .oeiviiiiiieiiestesesiee ettt bbbt
98
TR A o ] g - Vo o TSRO
98
IR C o (=T = v Vo o LSS 98
6.3.9  SECAUD ..viieiiiiie e e
99
6.3 LOENFrIA00 . .o.veiviiicieee e 99
6.3.11 Envasado (Embolsado) .........cccceeiieiiiiiiiiie e 99
6.3.12  ENCAJAUOD.....cuiiiiiiieiiiieeete e

99



6.3.13 AlIMACENAMIENTIO ettt e e e e
99

6.3.3. BalanCe d& MABITA ..ccooeeeee oo
100

6.4 Maquinaria Y EQUIPO .eocveieiierieeieesie e seeste e sre et e e te e e ste e sra e e nnaens
101

6.4.1. Descripcion de la maquinaria y €QUIPO0.......ccceevvveveieeieeiie e, 101
6.5. Materia prima € INSUMOS ........ooiuieiieiiie i esieesre e sieesre e siee e srae e sree s aeenree s 105

6.6. Requerimiento de OBIaS ........cccoiiiiiiiiiieese e
106

6.6.1. Modificaciones a l1a INfra@StrUCTUIA ......cccceeeeeeeeeeeeee e
106

6.7. DistribuCion de Planta...........cccoveiiie e 106

6.8. Diagrama de reCOrtidOS .....ccceiiiiieiiiieiie it
112

6.9 CUrsograma SINOPLICO .....c.veuviviiieieerie e 114
6.10 Plan de marketing OPEratiVo ...........ccoveieririninesie e 115

6.10.1  POSICIONAMIENTIO et e ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e
115

6.11 Manual de procedimientos ...........ccovveiieiieiice e 117
CAPITULO VII

ANALISIS ECONOMICO

7.1 Durabilidad del ProYECLO ......coeeiieiiiiieie e e 119

T2 INVEISIONES oot et e e e et e e ettt ee e e e e e ettt eeeeeeeeae e eeeeeneanaans
119

7.2.1InVersion en activos FiJOS .......cceiieiiiiicieccccse e 119
7.2.1.1INVEISION BN TEITENO ..o.vvivieiierieie ettt sre e 119
7.2.1.2 INVersion €N CONSLIUCCION .......ccviveiiieeieieieseeieie e 119
7.2.1.31Inversion en MOBITIAIIO .......coovveieiiiie e 120
7.2.2 Inversiones en activos diferidos ..o 121
7.2.3 Capital detrabajO ..........ccveivieiiieieceece e 121

71.2.4 FINANCIAMUENTO. ...
124



7.3 Determinacion de COStOS € INQGIESOS ......veceeireereireesieeiese e sreeste e sre e ens 125

7.3.1 COSt0S VArIADIES ...c.eeeeiiiieeee e
125
7.3.2 COSLOS TIJOS ..veeueenieeete sttt ettt 126
7.3.3 Depreciacion de activos FiJOS ......cccveiviiieiiiie e 126
7.3.4 Amortizacion de activos diferidos ........cooevereiinienene i, 127
7.3.5 Determinacion del costo y precio del producto ..........cccoocevevieiviiesveiennn, 127
7.3.6 ProyecCion de 10S INQIES0S .....cveverveiieierieiesiesiie st ste e sna e 129
7.3.7 Determinacion del punto de equilibrio .........cccoveeiiiineiiiieeee, 129
7.4 Evaluacion fiNanCIEra ........cccccocviieiiioiciciesese e
130
7.4.1 Configuracion del flujo de Caja .......ccceeeeiieieiieie e 130
7.4.2 Tasa de OpOrtUNIdad ..........ccceeiuiririie e 132
7.4.3 Indicadores de evaluaCiOn ..........ccccveviiiieiieniese s
132
7.5Analisis de sensibilidad ...
133
7.6 EStado de FUBNLES Y USOS ....cc.veiveeiecie ittt 135
7.7 EStado de reSUltatos .......cc.eieeieeriiiiesieceie et 136

CAPITULO VIII CONCLUSIONES Y

RECOMENDACIONES

8. Conclusiones y reCOMENUACIONES ...........erveririiriiriieiisie e 138

8.1 CONCIUSIONES oottt e e ne e e e sreeneenee e
138

8.2 RECOMENACIONES .ottt ettt
140

9. BIDHIOGrafia  ..cvecee e e

141 ANEXOS

Anexo 1-1 Preguntas de la encuesta piloto .........ccccceecvevieieiiicnii e, 145

Anexo 1-2 Interpretacion de resultados de la encuesta piloto ...........c.ccccceveiveeneen, 145

Anexo 2-1 Encuesta de consumo de fideos libres de gluten ..., 146

Anexo 3-1 Interpretacion del resultado de laencuesta ...........cccevevvvivcicieiennen, 152

Anexo 4-1 Formato del registro de elaboracion del prototipo ...........cccccocevveenene. 163



Anexo 4-2 Registro de elaboracion de las cuatro alternativas ..............ccccccvveueenee. 164

Anexo 4-3 Fotos de elaboracion del prototipo ..........cooceoevireneinieneneineseenn 168
Anexo 4.4 Control de 10S PrototiPoS ......ccveeieiieieeie e 169
Anexo 5-1 Formato de ficha de evaluacion del prototipo ..........ccccoceveiiiieiiininnne, 170
Anexo 5-2 Registros de evaluacion del prototipo ........cccccceeeevevveveiieseece e 171
Anexo 5-3 Fotos de la evaluacion sensorial a 10s prototipos ...........ccccceevevvevnnnee. 176
Anexo 6.1 Contenido del grupo fOCal..........ccceviiiiiie i 177
Anexo 6.2 Fotografias del grupo focal ...........ccooviieiiiiiiieece e, 178

Anexo 7.1 Resultados del analisis microbiolégico y fisicoquimico de materia prima

180

Anexo 8.1. Manual de Procedimientos del proceso de produccion de fideos libres de

0] 11111 o OSSPSR

181

Anexo 8.2. Manual de Procedimientos de recepcion de materia prima................. 189

Anexo 8.3. Manual de Procedimientos de orden y limpieza ...........cccccevvevnennne. 197

Anexo 9.1. Manual de Funciones del operador ............cccooeviiiieninininiceeee, 206

Anexo 10.1 Instructivo de almacenamiento de productos libres de gluten ........... 213

Anexo 10.2 Instructivo de control de gluten .........ccocoiiiiiiiiiiiineees 218

Anexo 10.3 Instructivo de inocuidad alimentaria en la produccion de fideos libres de

GIUEBN bbbt

225

Anexo 11.1 Disefio del eMPAGUE .........coeiiiiiiiieee e
230

INDICE DE CUADROS ....ooviveeteeeeee e sseisses st 16

Cuadro I- 1 Datos de 1a EMPIESa........cccuieiiieiiieciie et 4
Cuadro I- 2 Productos de la linea Verde Madre ..........cccoovvereeneneneieneneeee e 8
Cuadro I- 3 Productos de la linea Mama SOja........cccccuevveieieeieeie e ese e 9
Cuadro I- 4 Productos de la linea MONtECTISTO ........ccvevvereieieiiiieieiee e 9

Cuadro I- 5 Productos de 1a 11Nea ProVeChO ........ooeveeeeeeeee e, 10



Cuadro I- 7 Productos de 1a [inea MoliN0S .........ccccceveriieiiiiieiieesee s 11
Cuadro I- 8 Productos de 1a [inea FOOUNESS .........ccerverierieriniiieieee s 12
Cuadro Il- 1 Comparacion de los componentes de la quinua en relacién a otros granos
.................................................................................................................................... 28
(30 ) SRS PRSPRPPSRRRPN 28
Cuadro I11- 1 Empresas productoras de fideos libres de gluten.............ccccoveevevnenenn. 47
Cuadro I11- 2 Proveedores de materia Prima ........ccceeceeiieiiieesiie e 48
Cuadro I11- 3 Materia prima desperdiciada...........cccooereririninieieieeese s 51
Cuadro I11- 4 Maquinaria diSponible ..o 52
Cuadro IH1- 5 Materia Prima NECESANA. ........ccvueiiueeiieiiree et sreeste e sre e sre e sre e 53
Cuadro I11- 6 Procesamiento diario n Una Semana...........cceveverrerrenienieseneseseeieeens 54
Cuadro I1V- 1 Integrantes del grupo focal...........cccccveeiiieiicic i 57
Cuadro 1V- 2 Porcentaje de aCeptacion..........cccovvevveieiiieiieeiecie et sa e 60
Cuadro IV- 3 Caracteristicas de preferencia de la poblacién para los fideos libres de
(0110 PSPPSR 63
Cuadro IV- 4 Porcentaje de cobertura de fideos libres de gluten...........ccocoovvennnn, 69
Cuadro IV- 5 Cobertura de fideos libres de gluten en toneladas/mes........................ 69
Cuadro IV- 6 Empresas nacionales productoras de fideos libres de gluten............... 70
Cuadro IV- 7 Personas dispuestas a comprar el producto...........ccccceveverereninnnennn 73
Cuadro IV- 8 Demanda de fideos libres de gluten.........cccocvveveeiiic e, 73
Cuadro 1V- 9 Tasa de crecimiento 2012-2022 ..........ccooveeieiiieiieenieie e 74
Cuadro IV- 10 Proyeccion de demanda de fideos libres de gluten ............c.cccooveenee. 74
Cuadro IV- 11 Proyeccion de 12 Oferta.........coeoveeieineieneieseseeese s 75
Cuadro 1V- 12 Cobertura del producto ..........ccocoveieeiieiiieii e 76
Cuadro V- 1 Descripcion de materia prima para la elaboracién de los prototipos ..... 79
Cuadro V- 2 Descripcion de 10s insumos utilizados ...........cccevevvereiiieiienescsee, 81
Cuadro V- 3 Descripcion de Materiales ..........cccovveviiieiieiie e 81
Cuadro V- 4 Descripcion de Materiales ..........cooveierriiriiieieiseseese e 82
Cuadro V- 5 Cantidades de materia prima por prototipo ..........cceceeerererereneseneenns 86
Cuadro V- 6 Grupo de eValUaCION...........ccceueieeieeriiiie et 86

Cuadro V- 7 Porcentaje de ingredientes del prototipo elegido ...........ccccceevvriiieenene. 87



Cuadro V- 8 Analisis microbiolAgiCo.........cccveveiiiiiie e 90
Cuadro V-9 Analisis FISICOQUIMICO .....cuiueiiiiiieiiic e e 90
Cuadro V- 10 Relacidn del anélisis nutricional de la materia prima y del producto . 92

LT 0110 (o (o SRR PRTRTRPR 92
Cuadro V- 11 Informacion NUEFICIONal ..........c.coevereieieie e 93
Cuadro VI- 1 Maquinaria y €QUIPOS .....cceeeuereerieiiesieesieseesseessesseessnessesseessesssssseesses 101
Cuadro VI- 2 Materia prima € INSUMOS ......cccuveiieiiieeiiieeiieesieesieesreesseesneesseesneesseens 105
Cuadro VI- 3 Criterios para distribucion de planta............ccocooeveiieniinincinien, 106
Cuadro VI- 4 Eleccion del tipo de distribucion de planta............ccccooeveiienennenen, 107
Cuadro VII- 1 INVersion en CONSLIUCCION........c.ooverieriirieriesiesieeieie e 119
Cuadro VII- 2 Inversion en mobiliario .........ccccoveieieniieiieiceese e 120
Cuadro VII- 3 Inversion de activos diferidos ..........cccoeveereneneiiieneeeceeesees 121
Cuadro VII- 4 Costos de mano de obra direCta...........cooeverireriniinieieiene e 121
Cuadro VII- 5 Costos de mano de obra iNdirecta ............ccoovvvveieieieniniicnesiees 122
Cuadro VII- 6 Costo de materia prima € iNSUMOS ........cccourierierienenenesiesieseseesenns 122
CUAArO V1= 7 OFr0S COSIOS ....viviiuiiiiarieieiistesiie ettt sttt eneas 123
Cuadro V- 8 COStO tOTal .......ccveeiiiieiiieie e s 123
Cuadro VII- 9 Plan de CUBNTAS ......ccveiieieie et 124
Cuadro VII- 10 Costos Variables...........cccoiiiiiiiiiiiee e 125
Cuadro V- 11 COStOS FlJOS ...uuiiviiiiieiiie ittt 125
Cuadro VI1I- 12 Depreciacion de activos fijOS .......cccoeiereirineneineneese e 126
Cuadro VII- 13 Amortizacion de activos diferidos..........ccoovvveivieieneieicieiceienns 127
Cuadro VII- 14 Costo unitario del producto ..........ccooceereiieiieiene e 128
Cuadro VII- 15 Precio del producto............ccoiiiiieiiiieiescne s 129
Cuadro VII- 16 INgresoS anUAIES ........c.ccveiierieeieiieseeie e e ie e e sae e 129
Cuadro V- 17 FIUJO € CAJA ....ecvieiiieiiieiie ettt 131
Cuadro VII- 18 Analisis de sensibilidad ............ccooceveriiieiisiieieesese e 134
Cuadro VII- 19 Estado de fUBNTES Y USOS......ccuerverierieeiesiesieeseseesieesie e sreesee e sns 137

Cuadro VII- 20 EStado de reSUITAdOS .........eeeeeeeeeeeee et 138



INDICE DE FIGURAS

Figura 1- 1 Certificaciones de 1a €MPreSa ........ccevvveveeiieriiie e 3
Figura 1- 2 Ubicacion de Montecristo Bolivia S.R.L. ......cccccoviiviiiiiiiiiiecece e 7
Figura 1- 3 Organigrama Montecristo Bolivia S.R.L ........ccccoovviiiiiiiiinenc e 12
Figura 1- 4 Arbol de ProDIEMAS .........c.vevivieieeeeeeeeee et 18
Figura 1- 5 Arbol de SOIUCIONES .........c..cveeceieeeceeicieeeeieeee s 20
Figura 2- 1 Informacion nutricional de Fideos de quinua libres de gluten Felicia ..... 27

Figura 2- 2 Diagrama de proceso para la elaboracion de pastas enriquecidas con quinua

31

Figura 2- 3 FUEIZAS A& POITEN ........ccoiiiiii et 32
Figura 2- 4 Simbologia para diagramas de flUJO ..........ccociiiiiiiiei e 37
Figura 3- 1 Distribucion de planta de la linea 2 de la empresa Montecristo ............... 51
Figura 4- 2 Interés de consumo de fideos libres de gluten ............ccooeeveiveie e, 62
Figura 4- 3 Frecuencia de consumo de fideos libres de gluten ...........cccccevviiiinnnnne 63
Figura 4- 4 Precio de adqUISICION .........ccccveeiiiiiiieiee e 63
(o UL o ol Y, =] v To [o ISP 72
Figura 4- 6 Departamento de TaIja .......cooeiereririnie s 73
Figura 4- 7 Proyeccion de la demanda ...........cccoovevveieiieie e 76

Figura 4- 8 Cobertura en el Mercado..........ccccvevveiieiie e 78



Figura 5- 1 Plan de ejecucion del prototipo .........ccccveveeiieve e 79

Figura 5- 2 Diagrama de flujo para la elaboracion del prototipo ...........ccccceeevrennnnnn 86
Figura 5- 3 Cursograma analitico propuesto del ProCeS0.........cccvrverevrerierercrieninnene 89
Figura 6- 1 Diagrama de flujo del proceso productiVvo ............ccceecvrerireneeieeieennenns 100
Figura 6- 2 Balance de MAteria .........ccovvireiinininiee s 101
Figura 6- 3 Lay out propuesto de la linea de fideos libres de gluten ...................... 111
Figura 6- 4 Diagrama de recorridoS PropUESTO .........ccocereriririnienienieniesie s 113
Figura 6- 5 Cursograma sindptico del ProCeso ........c.ccvevvereervsieseere e 114
FIQUIa 6- 6 LOGOLIPO ..ovveeiieiiiieiiie ettt an e e e aneas 116
Figura 6- 7 Empaque del FIABO ........ccoiuiiiiiiie e 117
Figura 7- 1 Grafica de tornado .........ccceeveiieiieiieie e 134

Figura 7- 2 Grafica de arafa.............ccceeeeiiieiecie e 135



