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DISENO DE UN ESQUEMA DE CONTROL DE MASAS DE CHOCOLATE

Viscosidad VS Limite de flujo luego de aditivos

Cumplimiento @0 @1

PROBLEMA

Desde mayo a diciembre de 2023, el 41.3% de lotes de
masa de chocolate blanco ingresé fuera de parametros a
la linea de produccién en una fabrica de confites, cuando 5
todos los lotes deberian cumplir con especificaciones.

OBJETIVO GENERAL

Limite de flujo (Pa)

Reducir a O el porcentaje de masas de chocolate blanco que
no cumple las especificaciones de viscosidad y limite de
flujo en 3 meses a través de la estandarizacion del proceso.
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e relaciones para rediseno
de tabla de ajuste

El sistema de control consiste en una integracion de
Power Bl con el sistema de fabrica (DMO).

Sus funcionalidades incluyen seguimiento de viscosidad y
limite de flujo y pronosticar cuando debe realizarse un
tratamiento de masa con las cantidades de aditivos a

agregar.

RESULTADOS

Reduccion a cero de retrasos en la planificacion de
produccion debido a masas de chocolate blanco fuera de
parametros
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Power Bl

Reduccion de horas dedicadas a la adicion de emulsificantes

Reduccidn de horas de retrabajo por tratamiento de masa de chocolate

Horas de trabajo en practicas no
estandarizadas

7 N
~ Ambienal  qmmmp [0 Financiero

Zero Loss Material Variance (ZLMV)

Reduccion de lotes de masa de chocolate blanco fuera de
parametros que ingresan a linea de produccion

Aumento de la satisfaccion del personal sobre control de
seguimiento de la masa de chocolate blanco con el uso
del sistema en Power Bi

Consumo de energia

Ahorro promedio de $1634,62
semanales por pérdidas de
materiales en Agosto

Reduccion de energia consumida
por el tiempo de permanencia
de masas de chocolate en tanques
de almacenamiento.

Estandarizacion y documentacion del proceso de
tratamiento de masa de chocolate

CONCLUSIONES

" Se redujo a 0 el porcentaje de lotes que ingresan = Para el rediseno de la tabla de ajuste, el

fuera de especificaciones a produccion a través de
la implementacion de la metodologia de mejora
DMAIC.

Se cred un procedimiento y diagrama sobre el
tratamiento de masas de chocolate, visibles en el
area de trabajo para conocimiento del operador vy
reduccion de errores en el procedimiento.

método de diseno de experimentos no fue
factible, por lo que se recred la tabla a partir de
relaciones entre las variables.

Los operarios deben ser participes del control y
seguimiento de masas de chocolates de acuerdo a
lo establecido en el procedimiento, la toma de
decisiones en el tratamiento debe basarse en los
datos y tracking de la masa disponibles en el
tablero de control.
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