Зачетное задание по дисциплине «Инструменты управления качеством»
1. На основании рассмотренного примера выполнить индивидуальное задание. Сделать выводы.

Пример использования трёх основных инструментов контроля качества
Рассмотрим применение статистических методов контроля качества на примере контроля качества хлебобулочных изделий ООО «Русский Хлеб».
Контрольный листок для фиксирования дефектов вёлся в течение трёх смен, результаты наблюдений приведены на рисунке 1.
	Наименование
дефекта
	Первая смена
	Вторая смена
	Третья смена
	Общее число
дефектов

	1. Отставание
корки
	////
	///
	///
	10

	2. Подгорелая корка
	
	/
	
	1

	3. Липкий мякиш
	//
	/
	/
	4

	4. Высокая влажность
	/////
/////
///// ///
	///// ///// /////
	/////
/////
/////
///// ////
	57

	5. Непропечённость мякиша
	//
	/
	//
	5

	6. Прочие
	///
	/
	/
	5

	Итого:
	29
	22
	31
	82


Рисунок 1 – Контрольный листок наблюдений дефектов
По результатам наблюдений строится диаграмм Парето. Для этого собранные данные упорядочиваются по значимости дефектов (таблица 1), вычисляется накопленный процент.
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Таблица 5 – Данные для построения диаграммы Парето
	Типы дефектов
	Значимость причины (число дефектов)
	Накопленная сумма числа дефектов
	Процент числа дефектов по каждому признаку к общей сумме
	Накопленный процент

	Высокая влажность
	57
	57
	69,5
	69,5

	Отставание корки
	10
	67
	12,2
	81,7

	Непропечённость мякиша
	5
	72
	6,1
	87,8

	Липкий мякиш
	4
	76
	4,9
	92,7

	Подгорелая корка
	1
	77
	1,2
	93,9

	Прочие
	5
	82
	6,1
	100

	Итого
	82
	
	100
	


Накопленная сумма числа дефектов для каждого типа рассчитывается сложением значимости очередного типа дефектов с накопленной суммой предыдущего. Например, для первого типа дефектов предыдущего не было, поэтому накопленная сумма равна значимости этого дефекта. Для второго типа дефектов «Отставание корки» его значимость 10 складывается с накопленной суммой предыдущего – с 57, получается накопленная сумма 67 и т.д.
Процент числа дефектов рассчитывается по отношению к общей сумме значимостей, например, для первого типа дефектов «Высокая влажность» процент числа дефектов равен:
% числа дефектов = 57*100  = 69,5% .
82
Также рассчитывается и накопленный процент, только берётся не значимость дефекта, а его накопленная сумма, например, для типа дефектов «Отставание корки»:
накопленный% = 67*100 = 81,7% .
82
Диаграмма Парето строится в координатах: значимость дефекта, накопленный процент – вертикальные оси, дефекты (в порядке таблицы 1) – горизонтальная ось (рисунок 2).

Рисунок 2 – Диаграмма Парето для контроля качества хлебобулочных изделий
Из диаграммы видно, что 80 % всех дефектов составили две пер- вые причины: «Высокая влажность» и «Отставание корки».
Для составления диаграммы Ишикавы целесообразно использовать данные диаграммы Парето, а именно проанализировать первые две причины возникшей проблемы качества хлеба. Результаты анализа приведены в таблице 2.
Таблица 2 – Дефекты хлебобулочных изделий и вызвавшие их при- чины
	Дефект
	Причина

	Высокая влажность
	Нарушение технологии обработки муки: мука из свежего помола пшеницы, не прошедшая полной стадии обработки и просушки.

	Отставание корки
	Ошибки персонала: неосторожное обращение с горячим хлебом при выемке из печи, при укладке горячего хлеба в ряды; нарушение технологии замешивания теста: лишнее количество воды в тесте; чрезмерно густое тесто.


Диаграмма Ишикавы приведена на рисунке 3.

Рисунок 3 – Диаграмма Ишикавы причин и следствий плохого качества хлебных изделий
На диаграмме Ишикавы (рисунок 3) отчетливо видна область принятия первоочередных мер, очерчивающая те причины, которые вызывают наибольшее количество ошибок – высокая влажность продукции и отставание корки. Таким образом, в первую очередь, предупредительные мероприятия должны быть направлены на решение именно этих проблем. Выявление и устранение причин, вызывающих появление наибольшего количества дефектов, позволяет, расходуя минимальное количество ресурсов (деньги, время, люди, материальное обеспечение), получить максимальный эффект в виде значительного уменьшения количества дефектов.
В таблице намечены общие меры устранения дефектов, а на рисунке 4 приведена матрица контрмер.
	Дефект
	Причина
	Контрмера

	Высокая влажность
	Нарушение технологии обработки муки: мука из свежего помола пшеницы, не прошедшая полной стадии обработки и просушки.
	Соблюдение полной стадии обработки муки: дать муке отлежаться и
просохнуть

	Отставание корки
	Ошибки персонала: неосторожное обращение с горячим хлебом при выемке из печи, при укладке горячего хлеба в ряды; нарушение технологии замешивания теста: лишнее количество воды в тесте; чрезмерно густое тесто.
	Провести стимулирующее мероприятие с персоналом по вопросу более осторожного обращения с выемкой, укладкой, выбиванием из форм горячего хлеба, повысить контроль  технологии замешивания теста


Таким образом, выявлены причины возникновения проблемы ухудшения качества хлебобулочных изделий, выяснены причинно- следственные связи и определён набор контрмер по устранению де- фектов, две из которых приняты предприятием для исполнения.
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Рисунок 4 – Матрица контрмер
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