SEGUNDA EVALUACION

MATERIA: CONTROL DE CALIDAD
FECHA: 4 DE FEBRERO DEL 2011

NOMBRE:

1. RESPONDER A LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1. En las gréaficas de control explique que represeintge Y y el eje X 2 ptos

2. Escriba que tipo de atributo tienen los siguierfemplos (oculto, cuantitativo o
sensorial) 2.5 ptos
a. 3% de proteina en la leche
b. 35% cabeza de camardn
c. Arenosidad de un cake
d. Salmonela en huevo
e. 155 g de frejoles enlatados

3. Esplique cuando se produce el fendbmeno de compénsaptos

4. Comparando la prueba triangular con la de compamaie pares, mencione las 3
diferencias puntuales que existen entre ellastb$ p

5. El color es un atributo realacionado con ciertasdiees de calidad, mencione 5 de
ellos. 2.5 ptos

6. Para disefiar un sistema de control de calidad clgir@se 5 puntos. Mencionelos.
2.5 ptos

7. Explique como elimino el efecto de halo y el déresto. 2 ptos

RESUELVA LOS SIGUIENTES PROBLEMAS
NOTA: REALICE EL PLANTEAMIENTO Y USE DOS DECIMALE®DE
APROXIMACION EN LAS RESPUESTAS
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1. Enlalinea de produccion de una embotelladoraebélb gaseosa se tomaron 250

registros de la operacion con intervalos de 20 rainporcentaje de defectos de 12
muestras fu 5.1, 4.0, 3.5, 3.0, 4.2, 2.8, 3.8,%.(3,3.9, 4.5, 4.4. calcular los
valores para la grafica de control y realizar agdama de control correspondiente.

. En una empresa que se dedica a elaborar pescasdsatado encuentran un

probema de aparicion de manchas de color rosatioseiperficie del pescado.
Realizar un analisis de causa-efecto para el prabkn cuestion y llegue a una
conclusion final que se enviara a gerencia en deadsstablezca la solucion al
mismo. Aplique la técnica antes mencionada coagdals pasos conocidos.

. Una empresa elabora mantequilla de mani con medmelsta elaborando una

nueva formulacion adicionando monestearato al qNIMESTRA A) como
emulgente, en vez de la formulacion tradicional @8TRA B) donde se utiliza el
mismo aditivo al 0.15%. Desea conocer el Gerdreemoducto seria aceptado por
el consumidor para lanzarlo al mercado. El depsetdo de Calidad realiza una
prueba de Escala Heddnica con los siguientes agwidlt Realice el andlisis
respectivo, llegue a conclusiones e informe a leeGza.
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. Una empresa que elabora banado deshidratado aagmperatura de

deshidratacion de 650C a 700C (MUESTRA A) connalfdad de ahorrar el
tiempo en el proceso. El Gerente desea conoesasrariacion le afectara al



producto. Solicita al departamento de Calidadzaalna prueba sensorial. El

departamento lleva a cabo una prueba triangulatososiguientes resultados:

a. La prueba fue realizada con 38 panelistas de lalesl8 escogen
correctamente la muestra diferente

b. De los 18 el grado de diferencia fue el siguietiégero, 4 moderado, 3 mucha
y 5 extrema

c. La muestra A fue preferida por 8 panelistas.
Realice los analisis y emita las conclusiones @s@es. Luego manifieste al
Gerente su informe.

. Una empresa que elabora manjar tiene 4 formulasidifierentes en cuanto a la
relacion de los edulcorantes utilizados, que son:

MUESTRA A glucosa-sacarosa 1:2

MUESTRA B glucosa-sacarosa 1:1

MUESTRA C glucosa-sacarosa 1:3

MUESTRA D glucosa-sacarosa 3:1

Recuerde el precio de la glucosa es 1.5 veces nahgerla sacarosa.

Gerencia pide realizar una prueba sensorial pdesrdimar cual de ellas lanzar al
mercado. Calidad decide realizar una prueba dicaalones discriminatoria en
las 4 muestras para observar la arenosidad deidasasidecide poner en primer
lugar la menos arenosa y en ultimo lugar la mas an@sa. Los resultados del
panel fue el siguiente
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Realice los analisis por los 2 métodos, emitadexicisiones y llegue a un informe
final que se lo enviara a la Gerencia.



