Resumen

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo la propuesta de disefio de un
sistema de control de calidad para el proceso productivo del fideo tallarin verde en la
empresa de fideos Chamicola, con el propdésito de estandarizar la calidad en el producto
terminado. Para ello, se desarrollé un diagnéstico minucioso del proceso productivo en
general, este se realiz6 en la fabrica, para iniciar con el desarrollo del diagndstico se
utilizaron las herramientas de control de calidad como la hoja de chequeo, que se utilizd
de base para identificar los aspectos deficientes en el area de produccion y determinar

que controles no se estan realizando.

Ademas, Asi también se efectu6 la aplicacion del diagrama de Pareto y el diagrama de
Ishikawa para identificar los puntos criticos de control, dando como resultado los
siguientes: Recepcidn de materia prima y huevos, proceso de mezclado de ingredientes,
amasado de ingredientes, secado de fideos, empaquetado y almacenado de fideos.

Para la determinacion de los parametros de control se emplearon las cartas de control
de calidad, con la aplicacién de las cartas de control se pudo determinar los limites de

control superior, central y superior para los puntos identificados.

Se desarrollaron especificaciones técnicas detalladas para cada fase del proceso
productivo y se propusieron acciones inmediatas para mantener la calidad. Estas
especificaciones incluyen la materia prima harina y huevo, el proceso de pesado de
harina, el mezclado de ingredientes, el amasado de ingredientes y el secado de fideos.
Las especificaciones fueron disefladas para que los operadores dispongan de

parametros normalizados, asegurando la uniformidad del producto.

Toda la informacién se document6 en manuales de procedimientos que describen y
explican cada paso de las tareas en cada etapa del proceso, asi como las acciones
correctivas necesarias. Ademas, se elabord un instructivo para la inspeccion de fideos

y su aceptacion.

El disefio de control de calidad propuesto requiere la implementacion de varias

herramientas y equipos en la linea de produccion, incluyendo medidores digitales de



humedad, mesas de trabajo, medidores de temperatura para horno, cestos para
almacenamiento, soportes de metal y temporizadores para medir el tiempo. También
se sugiere una modificacion en la nueva ubicacion de la balanza para el pesaje de

harina.

Finalmente, se elabora un presupuesto necesario para la implementacion del sistema de

control de calidad en el proceso productivo del fideo tallarin verde.



