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DI COSA SI TRATTA?

Il presente report di sintesi strategica € il frutto di un‘analisi approfondita dei dati aziendali, sia pubblici
che privati, condotta utilizzando l'intelligenza artificiale generativa. L'analisi ha permesso di identificare
con precisione le aree di miglioramento, basandosi su indicatori di performance (KPI) e sull'analisi
SWOT (Strengths, Weaknesses, Opportunities, Threats). |l risultato e stato la formulazione di un piano
d'azione dettagliato, mirato all'ottimizzazione delle risorse, all'incremento della competitivita sul mercato
e al miglioramento della customer experience, massimizzando cosi il ROl (Return on Investment) e
garantendo un vantaggio competitivo sostenibile.
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Strumento Associato: PLAYMETRICS

Il nostro sistema di Intelligenza Artificiale, con una capacita di ispezione e di elaborazione delle
immagini di gran lunga superiore all’occhio umano, analizza video realizzati all'interno della tua azienda
per estrarre automaticamente dati sulla qualita e la resa dei processi produlttivi.ll report generato dall'lA
individua con estrema precisione attivita che non generano valore, inefficienti o anomale, e suggerisce
strategie mirate per ottimizzare la produttivita della tua operativita aziendale. Il tutto viene gestito nel
pieno rispetto della privacy e della sicurezza dei tuoi dati.

Si basa sull'analisi delle 3M (MURI, MURA, MUDA) e grazie all’analisi di un breve video, individua le
soluzioni tecniche e/o tecnologiche da implementare per massimizzare la produzione

Le 3M, concetti pilastro del sistema di produzione snella Lean Manufacturing e rappresentano tre tipi di
sprechi che le aziende devono eliminare per migliorare e massimizzare sia l'efficienza che la
produttivita.

ANALISI 3M

Capitolo 1: Stato dell'Arte

Introduzione Il video in esame documenta il processo di produzione della pasta, con particolare
attenzione alla preparazione e lavorazione di diversi tipi di pasta fresca. Le immagini mostrano varie
fasi della produzione, dall'impasto alla formatura, fino al confezionamento finale. Questo capitolo
descrive in dettaglio le operazioni osservate nei fotogrammi, evidenziando le tecniche e le attrezzature
utilizzate.

Descrizione delle Fasi di Produzione

1. Preparazione dell'lmpasto e Formatura della Pasta Ripiena - Fotogrammi 1-6: Questi
fotogrammi mostrano la preparazione della pasta ripiena. La pasta é stesa in fogli su un piano di lavoro,
e piccoli mucchietti di ripieno sono disposti in modo ordinato su di essa. Gli operatori, indossando
guanti e abbigliamento protettivo, lavorano con attenzione per assicurare che ogni porzione di ripieno
sia posizionata correttamente. - Fotogrammi 25-30: Ulteriori immagini di questa fase mostrano gli
operatori che continuano a disporre il ripieno e a preparare la pasta per la successiva fase di chiusura e
taglio.
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2. Taglio e Formatura della Pasta Lunga - Fotogrammi 7-10: Questi fotogrammi illustrano il processo
di taglio della pasta lunga. La pasta viene estrusa attraverso una macchina che la taglia in strisce
uniformi. Gli operatori intervengono manualmente per assicurare che le strisce siano ben separate e
disposte correttamente per il successivo trattamento. - Fotogrammi 11-13: La pasta lunga viene poi
raccolta in nidi e disposta in contenitori per I'essiccazione o il confezionamento.

3. Lavorazione Manuale della Pasta - Fotogrammi 14-24: Questi fotogrammi mostrano gli operatori
che lavorano manualmente la pasta su un grande tavolo di lavoro. La pasta viene manipolata e formata
in diverse forme, con particolare attenzione alla qualitd e alla consistenza del prodotto finale. Gli
operatori indossano guanti per mantenere l'igiene e prevenire contaminazioni.

4. Confezionamento della Pasta Ripiena - Fotogrammi 31-36: In questa fase, la pasta ripiena viene
raccolta e disposta in contenitori per il confezionamento. Gli operatori utilizzano guanti e strumenti per
maneggiare la pasta con cura, assicurando che ogni pezzo sia posizionato correttamente nel
contenitore. - Fotogrammi 37-39: Dettagli ravvicinati mostrano la precisione con cui il ripieno e stato
inserito nella pasta e la cura nella disposizione dei pezzi nei contenitori.

Attrezzature e Tecniche Utilizzate - Macchine per la Pasta: Le macchine per l'estrusione e il taglio
della pasta sono fondamentali per garantire uniformita e qualita nel prodotto finale. Queste macchine
sono progettate per lavorare grandi quantita di impasto in modo efficiente. - Lavorazione Manuale:
Nonostante l'uso di macchinari, la lavorazione manuale rimane essenziale per alcune fasi della
produzione, specialmente per la pasta ripiena e la formatura di forme particolari. - Igiene e Sicurezza:
Gli operatori indossano abbigliamento protettivo, inclusi guanti e cappelli, per mantenere elevati
standard di igiene e sicurezza alimentare.

Conclusione Il video fornisce una panoramica dettagliata del processo di produzione della pasta,
evidenziando I'importanza della combinazione tra tecnologia e abilita manuale. Le tecniche osservate
garantiscono un prodotto di alta qualita, rispettando rigorosi standard di igiene e sicurezza. Questo
stato dell'arte rappresenta un esempio di eccellenza nella produzione alimentare, dove l'attenzione ai
dettagli e l'uso di attrezzature avanzate si combinano per creare un prodotto finale superiore. ##
Capitolo 2: Analisi delle 3M nella Produzione di Pasta

Introduzione L'analisi delle 3M (Muri, Mura, Muda) € uno strumento fondamentale nel Lean
Manufacturing per identificare e ridurre gli sprechi, migliorando cosi l'efficienza e la produttivita. In
guesto capitolo, applicheremo l'analisi delle 3M ai fotogrammi del video sulla produzione di pasta per
identificare eventuali inefficienze.

Muri (Sovraccarico) Il sovraccarico si verifica quando le risorse, siano esse umane o macchinari, sono
sottoposte a uno stress eccessivo. Questo puod portare a guasti, errori e riduzione della qualita.
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Osservazioni: 1. Fotogrammi 5-6, 14-18: Gli operatori sembrano lavorare manualmente per lunghi
periodi senza pause evidenti. Questo potrebbe indicare un sovraccarico fisico, specialmente se il lavoro
richiede movimenti ripetitivi. 2. Fotogrammi 7-10: La macchina per la produzione di pasta sembra
essere utilizzata continuamente senza interruzioni. E importante verificare se la manutenzione
preventiva viene eseguita regolarmente per evitare guasti.

Mura (Irregolarita) L'irregolarita si riferisce a variazioni nel processo produttivo che possono causare
inefficienze e sprechi.

Osservazioni: 1. Fotogrammi 1-4, 25-27: La disposizione della pasta sui fogli sembra essere
irregolare. Alcuni pezzi sono piu distanziati di altri, il che potrebbe indicare una mancanza di
standardizzazione nel processo di posizionamento. 2. Fotogrammi 28-30: La manipolazione manuale
della pasta potrebbe introdurre variazioni nella forma e nella dimensione dei prodotti finali, influenzando
la qualita e la consistenza.

Muda (Spreco) Lo spreco si riferisce a qualsiasi attivita che non aggiunge valore al prodotto finale.
Esistono sette tipi di sprechi: sovrapproduzione, attesa, trasporto, eccesso di lavorazione, inventario,
movimento e difetti.

Osservazioni: 1. Sovrapproduzione: Non e evidente dai fotogrammi se vi sia sovrapproduzione, ma &
importante monitorare la quantita di pasta prodotta rispetto alla domanda. 2. Attesa: Non ci sono
indicazioni evidenti di attesa nei fotogrammi, ma € importante verificare se gli operatori o le macchine
devono aspettare tra una fase e l'altra del processo. 3. Trasporto: Fotogrammi 5-6, 14-18: Gli
operatori sembrano spostare manualmente i vassoi di pasta. Questo potrebbe essere ottimizzato con
l'uso di nastri trasportatori o altri sistemi automatizzati. 4. Eccesso di lavorazione: Fotogrammi 28-30:
La manipolazione manuale della pasta potrebbe essere ridotta con l'uso di attrezzature piu avanzate. 5.
Inventario: Fotogrammi 11-13, 31-34: La quantita di pasta accumulata nei vassoi potrebbe indicare un
eccesso di inventario, che rappresenta un costo senza aggiungere valore immediato. 6. Movimento:
Fotogrammi 5-6, 14-18: Gli operatori sembrano muoversi molto per completare le loro attivita. Questo
movimento potrebbe essere ridotto con una migliore disposizione delle attrezzature e delle postazioni di
lavoro. 7. Difetti: Fotogrammi 1-4, 25-27: La disposizione irregolare della pasta potrebbe portare a
difetti nel prodotto finale, richiedendo rilavorazioni o scarti.

Conclusione L'analisi delle 3M ha rivelato diverse aree di miglioramento nella produzione di pasta.
Riducendo il sovraccarico degli operatori e delle macchine, standardizzando i processi per ridurre le
irregolarita e minimizzando gli sprechi, I'efficienza e la produttivita possono essere significativamente
migliorate. Implementare queste modifiche richiedera un'analisi pit approfondita e un piano d'azione
dettagliato, ma i benefici a lungo termine giustificheranno l'investimento. Capitolo 3: ACTION PLAN
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Introduzione L'analisi delle immagini del processo di produzione della pasta ha evidenziato diverse aree
di inefficienza che possono essere migliorate attraverso l'implementazione di tecniche e tecnologie
specifiche. In questo capitolo, verranno elencate e descritte le implementazioni necessarie per
eliminare gli sprechi identificati, migliorando cosi I'efficienza e la produttivita del processo.

1. Ottimizzazione del Layout di Produzione Problema lIdentificato: Il layout attuale sembra non
ottimizzato, con operatori che devono muoversi frequentemente tra diverse stazioni di lavoro.

Soluzione Proposta: - Riorganizzazione del Layout: Disporre le stazioni di lavoro in modo
sequenziale per ridurre i tempi di spostamento degli operatori. - Implementazione di Linee di
Produzione a Flusso Continuo: Creare linee di produzione dove il prodotto si muove
automaticamente da una fase all'altra, riducendo la necessita di intervento manuale.

2. Automazione del Processo di Formatura della Pasta Problema Identificato: La formatura della
pasta sembra essere eseguita manualmente, il che pud portare a variazioni nella qualita e nella forma
del prodotto finale.

Soluzione Proposta: - Macchine per la Formatura Automatica: Utilizzare macchine che possano
formare la pasta in modo uniforme e costante, riducendo gli errori umani e aumentando la produttivita. -
Sensori di Controllo Qualita: Integrare sensori che monitorano la qualita della pasta in tempo reale,
permettendo correzioni immediate.

3. Riduzione degli Sprechi di Materiale (MUDA) Problema Identificato: La disposizione manuale della
pasta e degli ingredienti puo portare a sprechi di materiale.

Soluzione Proposta: - Dosatori Automatici: Implementare dosatori automatici per garantire che la
guantita esatta di ingredienti venga utilizzata in ogni fase del processo. - Sistemi di Recupero degli
Scarti: Installare sistemi che raccolgano e riutilizzino gli scarti di pasta, riducendo cosi gli sprechi.

4. Miglioramento dell'Ergonomia del Lavoro Problema Identificato: Gli operatori sembrano lavorare in
posizioni che potrebbero causare affaticamento e infortuni.

Soluzione Proposta: - Postazioni di Lavoro Ergonomiche: Progettare postazioni di lavoro che
riducano lo sforzo fisico degli operatori, con tavoli regolabili in altezza e strumenti ergonomici. -
Formazione Ergonomica: Fornire formazione agli operatori su come lavorare in modo ergonomico per
prevenire infortuni.

5. Implementazione di Sistemi di Monitoraggio e Controllo Problema lIdentificato: Mancanza di
monitoraggio continuo del processo produttivo.
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Soluzione Proposta: - Sistemi di Monitoraggio in Tempo Reale: Installare sistemi che monitorano
continuamente il processo produttivo, fornendo dati in tempo reale su efficienza, qualita e utilizzo delle
risorse. - Software di Gestione della Produzione: Utilizzare software che analizzano i dati raccolti per
identificare aree di miglioramento e ottimizzare il processo produttivo.

6. Formazione e Coinvolgimento del Personale Problema lIdentificato: Possibile mancanza di
formazione specifica per gli operatori.

Soluzione Proposta: - Programmi di Formazione Continua: Implementare programmi di formazione
continua per gli operatori, focalizzati su tecniche di produzione efficienti e utilizzo delle nuove
tecnologie. - Coinvolgimento del Personale: Coinvolgere gli operatori nel processo di miglioramento
continuo, raccogliendo feedback e idee per ottimizzare il processo produlttivo.
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MURI - L'operatore sembra dover piegarsi ripetutamente per raggiungere la pasta,
causando sforzi fisici eccessivi.
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-

TESTIMONIAL ART'ARTE
CE.MA.

MURI - L'operatore utilizza guanti che potrebbero non essere ergonomici,
causando affaticamento delle mani.

Questo documento € stato generato automaticamente da un sistema informatico basato su Al generativa - pagina 11 di 15




Ragione sociale: PASTIFICIO CE.MA. S.R.L.

playmetrics Partita Iva:03647230402

MURA - La disposizione della pasta non e uniforme, indicando una variabilita nel
processo di produzione.
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