EFFECTIVE FLUX

mai bine cu fiecare bas
Six Sigma in industria alimentara

Industria alimentara este deosebit de complexa. Ea prezinta o serie de particularitati legate atat de natura
materiilor prime prelucrate, cat si de produselor finite obtinute. Materiile prime sunt in majoritate produse
de natura biologica, perisabile si degradabile. De aici si necesitatea imbunatatirii care se poate face si cu
metodologia Six Sigma. Six Sigma este o abordare sistematica bazate pe date. : ;
Se foloseste metodologia DMAIC - Defineste, Madsoard, Analizeaza,
imbuné&tateste, Controleazd in scopul de a perfectiona procesul existent.

Un proiect de succes in industria alimentara a fost “Reducerea reclamatiilor
la unt,. Untul reprezinta unul dintre cele mai importante produse lactate
pentru alimentatie, fiind grasimea de origine animala cu cea mai mare
digestibilitate. Compozitia untului este in principal reprezentata de grasimi
(80-82%), apa (15,6-17,6%), proteine, calciu si fosfor

(cam 1,2%). Proces Fabricatie unt
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n faza de Masurare s-au colectat date din proces si s-au

identificat factorii care pot influenta aspectul branzos: raportul optim intre faza solida si lichida, marimea
si forma cristalelor de grasime, procentul de grasime din smantana, gradul de maturare al smantanii, turatia
putineiului, temperatura de batere, gradul de umplere al putineiului, Ph-ul smantanii.
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Tn Tmbunétatire s-au gésit solutiile: Temperatura optim3 de batere s fie intre 8 - 14°C, functie de procentul
de grasime al smantanii (continut ridicat / temperatura joasa) si de sezon (vara mai mica decat iarna).
Gradul de umplere al putineiului trebuie sa fie de 40% pentru putinei de forma cilindrica.

n Control s-a modificat instructiunea de fabricatie “Baterea smantanii”.

Va invitam la cursurile Six Sigma organizate de Effective Flux pentru a putea beneficia de avantajele acestei
metodologii.
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