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RESUMEN
Esta investigacion elaboré un Modelo de Optimizacién de tipo estadistico del
proceso industrial de elaberacion de spaghetti y lo aplico en la planta de produccion de la

empresa Molitalia S.A. El objetivo principal de esta investigacion fue resolver el problema

elaboracion del informe de Tesis, se describe con prolijidad y exactitud en la presente tesis.
Se disefi6 un Método de Optimizacion del Proceso del Control de la Elaboracion del spaghetti
‘que minimiz6 el efecto del Trizado a un nivel significativamente inferior al estindar maximo
permisible en el punto de salida de la planta de produccion, que aseguré 1a calidad e
integridad del producto en la Empresa Molitalia S.A., dicho Método logré incrementar la
eficacia productiva del proceso de 1a planta en un 30%, incrementd la eficiencia productiva
en un 40%, disminuyd las mermas y el costo de produccion de la linea en 1.53% y logrd
disminuir en.30% €l costo de mantenimiento respecto a los datos historicos comrespondientes

al afio 2012.



