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“ INTRODUCCION

- | control de calidad de las materias primas es
un proceso esencial para garantizar la calidad,

seguridad y consistencia de los productos
alimentarios. Al implementar el control de
calidad, las empresas pueden optimizar sus
\) Procesos productivos, reducir costos y construir
una imagen de marca positiva.
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CALIDAD

“»@ks un concepto amplio que abarca
las caracteristicas de un producto
0 servicio que satisfacen las
necesidades y expectativas del £
cliente. En la industria alimentaria, 8
la calidad se refiere a la inocuidad, 3
valor nutricional, atributos _
sensoriales (sabor, olor, textura), ¥
Funcionalidad y vida Gtil de los |
alimentos.
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2. EVOLUCION DE LAS ESTRATEGIAS DE CALIDAD

Las estrategias de calidad han evolucionado a lo largo del
tiempo, desde un enfoque reactivo (inspeccion al final del
proceso) hasta un enfoque proactivo (prevencion de
defectos desde el inicio). Algunas etapas clave en esta
evolucion son:

e Inspeccion: Se centra en detectar defectos en los
productos terminados.

e Control estadistico de procesos: Utiliza
herramientas estadisticas para monitorear y
controlar la variabilidad de los procesos.



e Aseguramiento de la calidad: Se enfoca
en establecer sistemas y procedimientos
para prevenir defectos.

‘e Gestion de la calidad total
(TQM): Involucra a todos los
miembros de la organizacion en
la mejora continua de la calidad.
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3 DEFINICION DE CALIDAD -

La calidad se puede definir de diferentes maneras, pero
algunas definiciones comunes son:

e Cumplimiento de requisitos: Un producto o servicio de
calidad es aquel que cumple con los requisitos
especificados por el cliente.

e Adecuacion al uso: Un producto o servicio de calidad es
aquel que es apto para el uso previsto.

e Satisfaccion del cliente: Un producto o servicio de
calidad es aquel que satisface las necesidades y

expectativas del cliente. :i i




4. EL CLIENTE Y LA CALIDAD

El cliente es el principal
beneficiario de la calidad.
Las empresas deben
esforzarse por comprender
las necesidades y
expectativas de sus clientes
para ofrecer productos y
servicios que satisfagan sus |

requerimientos.
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e Vida util: El alimento debe conservarse en buen estado durante un periodo de
tiempo razonable
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0. CONTROL DE LA MATERIA PRIMA

El control de la materia prima es fundamental para asegurar la calidad de los productos
Finales. Este proceso abarca desde la seleccion de proveedores confiables hasta la
inspeccion y analisis de las materias primas que mgresan ala planta




/. INSPECCION

La inspeccion es una herramienta importante para verificar que las materias primas
cumplen con los requisitos de calidad. La inspeccion puede ser visual, fisica, quimica o
microbiologica, dependiendo de la naturaleza de la materia prima.
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A. INSPECCION VISUAL

_a inspeccion visual es el método mas basico y comun para comprobar la calidad de los
oroductos alimenticios. Implica examinar la apariencia, el color, la forma, el tamano y el
empague de los productos en busca de signos de dano, contaminacion, deterioro o
defectos. La inspeccion visual puede ser realizada manualmente por personal capacitado
o automaticamente mediante el uso de camaras, sensores o escaneres. La inspeccion
visual es Util para detectar defectos obvios, pero puede no ser suficiente para identificar
problemas ocultos o sutiles, como el crecimiento microbiano, los residuos quimicos o los
objetos extranos. —ry
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Naranjas de destrio. Los frutos clasificados por esta salida tienen algun tipo de defecto externo o coloracion no hom%.
De la muestra extraida del transportador de rodillos, el tercer fruto por la derecha presenta una cicatriz conspicua, mientras
que los dos primeros por la izquierda tienen unas pequenas manchas. Fotografia cortesia de Fontestad, S.A:



B. INSPECCION SENSORIAL

La inspeccion sensorial es otro método para evaluar la calidad de los producto
alimenticios mediante el uso de los sentidos humanos del olfato, el gusto, el tacto y €
oido. La inspeccion sensorial puede ayudar a detectar problemas que la inspeccion visuz
ouede pasar por alto, como olores desagradables, sabores desagradables, cambios d
rextura o sonidos de fugas o grietas. La inspeccion sensorial también puede proporciona
informacion sobre la frescura, madurez y calidad de los productos. La inspeccion sensoriz
requiere personal capacitado y experimentado, que pueda seguir protocolo
estandarizados y utilizar muestras de referencia para comparar y calificar los productos,

e



B. INSPECCION SENSORIAL
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C. INSPECCION FISICA

La inspeccion fisica es un método para medir las propiedades fisicas y las
caracteristicas de los productos alimenticios, como el peso, el volumen, |a den5|d>z/ad la
humedad, la temperatura o la presion. La inspeccion fisica puede ayudar a determinar
la calidad y consistencia de los productos, asi como su cumplimiento con las
especificaciones y regulaciones. La inspeccion fisica se puede realizar mediante el uso
de varios instrumentos y dispositivos, como basculas, medidores, sondas o medidores.
La inspeccion fisica puede proporcionar datos objetivos y cuantitativos, pero puede no
reflejar los aspectos sensoriales o nutricionales de los productos.




D. INSPECCION QUIMICA

La inspeccion quimica es un método para analizar la composicion quimica y el contenido
de los productos alimenticios, como nutrientes, aditivos, conservantes, contaminantes o
alergenos. La inspeccion quimica puede ayudar a verificar la identidad, pureza y
seguridad de los productos, asi como su cumplimiento con los requisitos reglamentarios
y de etiguetado. La inspeccion quimica se puede realizar mediante el uso de varios
meétodos y técnicas, como medicion del PH, cromatografia, espectroscopia o valoracion.
La inspeccion quimica puede proporcionar informacion precisa y detallada, pero puede
levar mucho tiempo, ser costosa y requerir equipo y personal especializados.
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E. INSPECCION MICROBIOLOGICA

La inspeccion microbiologica es un método para probar la presencia y el nivel de
microorganismos en los productos alimenticios, como bacterias, hongos, virus o
parasitos. La inspeccion microbiologica puede ayudar a detectar y prevenir
enfermedades transmitidas por los alimentos, el (}/eterloro o el deterioro de los
productos, asi como su cumplimiento de las normas de higiene y saneamiento. La
inspeccion microbiologica se puede realizar mediante el uso de varios metodos y
écnicas, como cultivo, microscopia o PCR. La inspeccion microbiologica puede
oroporcionar resultados fiables y sensibles, pero puede ser compleja, requerir mucha
mano de obra y condiciones e instalaciones estériles.




F.INSPECCION INTELIGENTE

La inspeccion inteligente es un método que utiliza tecnologias y sistemas avanzados para
monitorear y controlar la calidad de los productos alimenticios a lo largo de la cadena de
suministro. La inspeccion inteligente puede implicar el uso de sensores, etiquetas RFID,
codigos QR o blockchain para recopilar y transmitir datos en tiempo real sobre la
ubicacion, el estado y el historial de los productos. La inspeccion inteligente también
puede implicar el uso de inteligencia artificial, aprendizaje automatico o big data para
analizar y optimizar la calidad y el rendimiento de los productos. La inspeccion inteligente
puede proporcionar informacion completa y transparente, pero también puede plantear
desafios en términos de costo, seguridad e interoperabilidad.
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F. INSPECCION INTELIGENTE
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8. TEMPERATURA AMBIENTE DEL ALMACEN

La temperatura ambiente del almacén es un factor critico para preservar la calidad de las
materias primas. La temperatura debe ser adecuada para cada tipo de materia prima y
debe ser monitoreada y controlada de forma regular.




O  ALMACENAMIENTO EN FRIO

El almacenamiento en frio se utiliza para conservar materias primas que son sensibles a
temperatura, como frutas, verduras, carnes y productos lacteos. La temperatura de
almacenamiento en frio debe ser lo suficientemente baja para inhibir el crecimiento c
microorganismos y enzimas que pueden deteriorar la calidad de los alimentos




10 ALMACENAMIENTO EN CONGELACION

El almacenamiento en congelacion se utiliza para conservar materias primas durante
periodos de tiempo mas largos. La congelacion detiene el crecimiento de
microorganismos Yy reduce la actividad enzimatica, lo que prolonga la vida Util de los

alimentos. e BrTE =




11 ZONAS DE ALMACENAMIENTO

F's importante separar las zonas de almacenamiento para diferentes tipos de materias
primas para evitar la contaminacion cruzada y el deterioro de los alimentos. Las zonas de
almacenamiento deben estar limpias, secas y bien ventiladas.




CONCLUSIONES *

El control de calidad de las materias primas es un aspecto crucial en la industria alimentaria. Abar
desde la seleccion de proveedores confiables hasta el almacenamiento adecuado de los materiales.
Puntos clave:
e Calidad: Es un concepto amplio que incluye la inocuidad, valor nutricional, atributos sensoriales,
funcionalidad y vida Gtil de los alimentos.
e Control de calidad: Proceso sistematico para asegurar que los productos cumplen con los
requisitos.
e Evolucion: Ha cambiado de un enfoque reactivo (inspeccion final) a uno proactivo (prevencion).
e Definiciones de calidad: Cumplimiento de requisitos, adecuacion al uso y satisfaccion del cliente.
e Importancia del cliente: Sus necesidades y expectativas son fundamentales.
e Caracteristicas de la calidad: Inocuidad, valor nutricional, funcionalidad y vida Gtil.
o
®
®

Requisitos de calidad: Establecidos por normas, especificaciones del cliente o estandares internos.
Control de la materia prima: Esencial para la calidad del producto final.

Inspeccion: Herramienta clave para verificar el cumplimiento de requisitos (visual, sensorial, fisica,
_ quimica, microbiolégica, inteligente). |

ag® Almacenamiento: La temperatura y las zonas son criticas para preservar la calidad.




GRACIAS

(Tienes alguna duda?
Ponte en contacto con nosotros

www.unsitiogenial.es




ILUSTRACIONES
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RESUMEN DEL PROYECTO

TEORIA
Lorem ipsum dolor sit amet,
consectetur adipiscing elit,
sed do eiusmod tempor
incididunt ut labore et dolore
magna aliqua. Ut enim ad
minim veniam, quis nostrud
exercitation ullamco laboris
nisi ut aliquip ex ea
commodo consequat.

PRACTICA

Lorem ipsum dolor sit amet,
consectetur adipiscing elit,
sed do eiusmod tempor
incididunt ut labore et dolore
magna aliqua. Ut enim ad
minim veniam, quis nostrud
exercitation ullamco laboris
nisi ut aliquip ex ea
commodo consequat.

&)

CONCLUSION

Lorem ipsum dolor sit amet,
consectetur adipiscing elit,
sed do eiusmod tempor
incididunt ut labore et dolore
magna aliqua. Ut enim ad
minim veniam, quis nostrud
exercitation ullamco laboris
nisi ut aliquip ex ea
commodo consequat.



