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Objetivos
1. Observar y analizar la aplicación práctica de los principios de control de calidad en diferentes tipos de industrias. 
2. Identificar similitudes y diferencias en los sistemas de gestión, control de procesos y aseguramiento de la calidad.
3. Reconocer la influencia del tipo de producto, las condiciones de higiene, la trazabilidad y las normas aplicadas sobre los sistemas de control.
4. Elaborar un informe técnico comparativo que integre observaciones de campo, análisis crítico y conclusiones fundamentadas.

Consignas generales
Durante las visitas, los alumnos deberán:
· Registrar observaciones relevantes del proceso productivo y de las etapas de control de calidad.
· Identificar los puntos críticos de control (PCC) o etapas clave de aseguramiento de la calidad.
· Indagar sobre las normas o certificaciones implementadas (ISO, HACCP, BPM, etc.).
· Observar cómo se gestionan los controles de materia prima, proceso y producto terminado.
· Analizar las condiciones de higiene, mantenimiento, capacitación del personal y documentación del sistema de calidad.


Guía de observación
1. Datos generales de la planta
· Empresa: Características (pequeña, mediana, mundial), habilitaciones reglamentarias que posee y Registros
· Tipo de producto
· Capacidad de producción
· Estructura organizativa
· Normas o certificaciones vigentes
· Aspectos edilicios: Ambientales, Ocupacionales, Construcción
· Personal: Ropa reglamentaria, Hábitos higiénicos


2. Control de materias primas e insumos
· Proveedores y especificaciones
· Recepción y control de calidad de entrada
· Trazabilidad de los lotes

3. Control del proceso productivo
· Etapas del proceso y principales variables controladas
· Instrumentos o equipos de medición y registro
· Puntos críticos de control (PCC)
· Controles visuales, físicos, químicos o microbiológicos

4. Control del producto terminado
· Ensayos o verificaciones finales
· Criterios de aceptación/rechazo
· Etiquetado, almacenamiento y despacho

5. Sistema de gestión de la calidad
· Documentación (registros, procedimientos, instructivos)
· Auditorías internas o externas
· Capacitación del personal
· Gestión de reclamos y mejora continua


Formato del informe: Estructura sugerida: Portada (con nombres, fecha y plantas visitadas); Introducción; Desarrollo (observaciones + comparativo); Conclusiones y recomendaciones y Bibliografía o normativa consultada. Extensión: 5 a 8 páginas, formato PDF.









CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS| 2025      


image2.png




image3.png




