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¿Por qué el control de calidad es importante?

• Lo Más Importante!!!

– Alimento de buena calidad empieza con ingredients o materias
primas de buena calidad.

– Ingredientes de mala calidad no se mejoran en el proceso
fabricación.

• Sin un Control de Calidad eventualmente usted puede ser engañado
por su proveedores.
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• Buen programa de calidad:

– Asegura que usted recibe los ingredientes por el valor que usted pago. 

– Cuantifica la variabilidad en las materias primas (Ejemplo: humedad, 
nutrientes, etc)

– Lo puede proteger contra micotoxinas, contaminantes y adulterantes.
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¿Por qué el control de calidad es importante?



Objetivos Principales de la Gestión de Calidad

• Garantizar inocuidad

• Asegurar consistencia

• Mejorar rentabilidad

• Promover mejora continua



Es importante comprender que los insectos
 y hongos pueden infestar al maíz en

 cualquier punto desde el
 campo hasta su consumo como alimento

Almacenamiento     Transporte

Consumidor

Campo
Poscosecha y almacenamiento

Problema del agricultor y exportador

Problema del importador y procesador

Procesamiento
y transporte
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Ciclo de la Calidad de las Materias Primas



Conceptos de Control y Aseguramiento de 
Calidad

• Aseguramiento de la Calidad: Programa comprensivo de 
políticas, procedimientos, control del proceso para sacar un 
producto constante.

• Control de la Calidad: Mediciones en la planta para 
asegurarse los parámetros de calidad al recibir y procesar 
materias primas y despachar producto terminado. 



Componentes Esenciales de un Programa de Calidad 

Un programa de Control y Aseguramiento de la Calidad tiene que tener lo 
siguiente:

1. Manual de control y aseguramiento de la calidad

2. Procedimientos Operativos Estandares (POES)

3. Lista de análisis de calidad para cada materia prima y producto terminado

4. Sistema de documentación de datos de calidad

5. Procedimiento para toma de decisiones basado en información (Rechazo 
o aprobación)

6. Guía de entrenamiento para el personal
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Manual de Calidad

• Tiene que incluir:

– Política de calidad de la compañía

– Sistema de manejo de la calidad

• Relación administración-cliente (acciones preventivas o 
correctivas)

– Estructura de la organización

– Procedimiento de recuperación de producto

– Planes de: Limpieza, Control de Plagas, Buenas Prácticas de 
Manufactura (BPM), Bioseguridad, Seguridad Laboral, 
Capacitaciones de Personal
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Plan de Control de Plagas

Fotos de internet



Zona 1
Areas de producción

Zona 2
Zonas de contacto con alimento

Zona 4
Alrededores 
de la planta

Zona 3
Bodegas

Plan de Inspección y Limpieza



Plan de Buenas Prácticas de Manufactura

Fotos de KSU

Microingredientes en contenedores 
del mismo color

Medicamentos en 
contenedores del 
mismo color

Cobertor en fosas



Plan de Bioseguridad

• Evitar la contaminación de la salud de los animales que luego 
afecte la salud humana.

Fotos de Charles Stark



Importante: La Calidad es Responsabilidad de Todos

• Compras

• Calidad

• Nutrición

• Producción

• Mantenimiento

• Logística



Dirección
│

Compras ─ Calidad ─ Nutrición ─ Producción
│

Mantenimiento • Logística • Ventas

Todos influyen en la calidad final

La Calidad como Responsabilidad de Todos



Problemas comunes:
• Información aislada
• Retrabajos
• Rechazos de materias primas
• Desviaciones de formulación
• Reclamos de clientes

Beneficio: Decisiones basadas en datos y colaboración.

¿Por qué integrar el programa de calidad?



¿Cómo integrar estas cuatro áreas?

Analizar los siguientes pasos



Paso 1: Integración con Producción

Objetivo: Cumplir especificaciones y KPIs.

Manejar las mismas especificaciones, por ejemplo:

• Parámetros de calidad: Granulometría, humedad, PDI, etc

• CAPA (Acción Correctiva y Acción Preventiva)

• Medición de rendimientos

• Manejo de reclamos



Ejemplos para la Integración de la Producción

Ligados a calidad:

• Verificar ingredientes liberados

• Confirmar trazabilidad

• Calibrar básculas y dosificadores
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Ejemplos para la Integración de la Producción en 
Peletizado

Vapor
•Temperatura
•Presión

Motor
•Amperios

•Humedad
•Temperatura

Temperatura del 
Pellet

Acondicionador
•RPM

Fuente: www.cpm.net

Tiempo de retención



Paso 1: Integración con Nutrición

Objetivo: Incrementar el rendimiento animal y KPIs.

Manejar y compartir lo siguiente:

• Resultados analíticos de especificaciones de calidad

• Actualización de matrices de formulación

• Manejar la variabilidad nutricional

• Desempeño animal



Ejemplo de Integración con la Nutrición

• Uso de una formulación 
más optimizada basada en 
datos reales de valores de 
calidad de las materias 
primas.



Paso 1: Integración con Compras

Objetivo: Reducir costos manteniendo la calidad y KPIs.

Coordinar y manejar:

• Especificaciones de calidad (proteína, micotoxinas, etc)

• Evaluación de proveedores

• Auditorías

• Historial de rechazos



Compra de Materias Primas
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Decisiones basadas:
– Ingredientes usados para la formulación de menor costo

– Disposición en el mercado

– Tiempo de entrega

– Capacidad de almacenaje



Sugerencias para Compras de Materias Primas

• Homologación de proveedores



Homologación de Proveedores

• Mediate auditorías

• Uso de especificaciones técnicas

• Evaluación documental

• Desempeño histórico

• Planes de mejor



Sugerencias para Compras de Materias Primas

• Homologación de proveedores

• Desarrollo de especificaciones de calidad en el contrato 
(cuando sea posible) y usar análisis establecidos para 
mediciones.



Análisis de los Factores Físicos

▪ Características físicas

– Se pueden hacer rápido al recibir materia prima

– Solo se necesita equipo básico

– Tiene que identificar contaminantes

– Cuantifica valores

– Muestras de comparación

– Personal entrenado

Fotos KSU 



Análisis de Factores Nutricionales

• Contenido de Proteína:

– Usar Khejdahl, nitrógeno, combustion o NIR

• Contenido de cenizas: prueba química (combustión).

• Contenido de fibra: prueba química, NIR.

• Análisis de amino ácidos: harina de soya, DDGS.

• Contenido de grasa:
• Prueba química o NIR

• Medir nivel de rancidad
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Fotos: Thermo Fischer y FOSS



Factores Antinutricionales y Adulterantes

Micotoxinas:

▪Metabolitos de hongos que causan daños a la salud.

Cocimiento de la pasta de soya:

▪Medir niveles de sobrecocimiento o que esta crudo

▪Indice de ureasa).

▪Solubilidad del hidroxido de potasio (KOH) para sobrecocimiento

▪Referencias visuales

▪Niveles de calcio para anticompactante

Otros:

• Adulteración de las harinas de carne o pescado con las de hueso. 

Fuente: FDA. Neogen y Alteca



Medición de Calidad durante en todo el Proceso con Equipo NIR

Finca  Recibimiento en Fábrica  En Línea de Producción  Laboratorio de Calidad  Producto Final

Fuente: Diagrama de FOSS y diagramas de Carlos 
Campabadal



Análisis de Producto Terminado
– Tamaño de partícula

– Factores fisicos: color, temperatura, olor

– Factores nutricionales: composición

– Factores antinutricionales: contaminantes, micotoxinas

– Uniformidad de mezclado: CV

– Calidad Pellet



Sugerencias para Compras de Materias Primas

• Homologación de proveedores

• Desarrollo de especificaciones de calidad en el contrato 
(cuando sea posible)

– Utilizar parámetros comparativos 

– Soya: NOPA

– Ingredientes: AAFCO



Ejemplo de 
AAFCO:



Sugerencias para Compras de Materias Primas

• Homologación de proveedores

• Desarrollo de especificaciones de calidad en el contrato 
(cuando sea posible)

– Utilizar parámetros comparativos 

– Soya: NOPA

– Ingredientes: AAFCO

– Granos: US Standards



Ejemplo de 
USDA - FGIS:



Sugerencias para Compras de Materias Primas

• Homologación de proveedores

• Desarrollo de especificaciones de calidad en le contrato 
(cuando sea posible)

• Clasificación de proveedores



Clasificación de Proveedores

• Indicadores sugeridos:
– Calidad

– Entregas a tiempo

– Rechazos

– Servicio

– Costo total

• Clasificación: A, B, C.



Compra de Materias Primas
• Proveedores:

– Desarrollar lista para cada materia prima con su respectivo proveedor

– Desarrollar buena relación y proactiva

– Si es posible visitar proveedor

– Nuevos proveedores:

• Desarrollar requisitos (cuando es posible)
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Uso de Sistemas Unificados de Documentación de Datos
• ¡Registro de datos es Fundamental!

• Documentación manual y electrónica.

• Conectar datos de análisis de calidad con  datos de sistema operativo.

“Si no se documentó, no sucedió”

Foto de KSU



Paso 1: Buscar KPIs Compartidos

• Calidad: Reclamos, CAPA, auditorías

• Producción: OEE, PDI, CV, humedad

• Nutrición: Precisión de formulación

• Compras: Desempeño de proveedores



Paso 2: Unificación de los Procedimientos de  
Operacion Estandar (POES)

• Tienen que ser desarrollados basados en la 
capacidad de recursos y prioridades de la planta.

• Cada cierto tiempo tiene que ser revisados y 
actualizados (Ejemplo: cada año).

• Tiene que haber un supervisor encargado de 
manejar los POES y revisar que se cumplan junto al 
jefe de planta.



Paso 3: Mejora en el Flujo de Comunicación Típica

• Compras
   ↓
Recepción
   ↓
Control de Calidad
         
Nutrición   Producción
      ↓
Producto terminado
      ↓
Cliente
      ↓
Mejora continua



Procedimiento Unificado  Para Toma De Decisiones 

• Utilizar herramientas o bloques (árbol) para toma de decisiones.

• Tener criterios claros y estrictos pero flexibles cuando sea necesario.

• Línea de trazabilidad

• Lidera la unidad de Calidad

• Con apoyo de:

– Producción

– Nutrición

– Administración

– Mantenimiento

(Rechazo o aprobación)

Diagrama de internet



Comunicación para una Integración Exitosa

• Factores Críticos de Éxito

– Objetivos comunes

– Comunicación basada en datos

– Responsabilidades claras

– Cultura preventiva en cometer errores



Paso 4: Uso de Herramientas Digitales

Uso de tecnología para mejoras la integración y usar todos los beneficios 
como:

• Toma de datos de manera digital

• Uso de sistemas operativos que recolectan información para toma de 
decisiones como SCADA, RFID, etc

• Uso de sistemas de manejo centralizado como ERPs y MES



Uso de Controles de Supervisión y Adquisión de Datos 
(SCADA)

• Control y monitoreo global de la operación

• Ejemplos de sus funciones:

▪ Visualización de su proceso

▪ Monitoreo de producción en tiempo real

▪ Tendencias históricas

▪ Datos del bacheo



Sistemas de Ejecución en Manufactura (MES)
• Conecta la producción con los sistemas de negocios.

• Funciones típicas:

▪ Manejo de la formulación

▪ Programación de producción

▪ Monitoreo de los baches

▪ Datos electrónicos de producción

▪ Trazabilidad

▪ Manejo de calidad

▪ Reportes de rendimiento



Uso de Sistemas de Planeamiento de Recursos 
Empresariales (ERP)

• Maneja todas las operaciones del negocio a través de diferentes módulos que 
incluyan:

▪ Compras

▪ Inventario 

▪ Planeamiento de producción

▪ Ventas

▪ Finanzas 

▪ Mantenimiento 

▪ Recursos humanos



Paso 5: Evaluación 

• Uso de herramientas para una evaluación efectiva de la integración.
• Se resuelven los problemas de calidad desde la raíz.
• Programas de calidad que se interconectan con los otros programas y ayudan a 

evaluar basado en datos.
• Se contestan preguntas basado en trazabilidad en los puntos donde se pudo originar 

el problema.
• Ejemplos:

– Se dan las especificaciones de calidad para cada ingrediente y producto terminado?
– Se rechazó ingrediente? Culpa del proveedor?
– La calidad del alimento no se cumple por:

• Problemas de almacenaje? (ingredientes o alimento terminado)
• Problemas con los equipos?
• Problemas en la formulación?
• Ingredientes de baja calidad?
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Capacitación del Personal

• Hay que capacitar regularmente al personal en sus diferentes labores y 
conectarlos con las otras áreas.

• Al personal de experiencia hay que entrenarlo para recordatorios, por lo 
menos una vez al año.

• Hay que documentar los entrenamientos.



Resultados Esperados con una Mejora en Integración

• Mejor toma de decisiones (estratégicas)

• Menos reclamos

• Mayor eficiencia

• Menores costos por tonelada

• Mejor desempeño animal

• Mayor rentabilidad

La calidad es un proceso transversal.
La integración entre departamentos genera mayor valor para el cliente.





   

¡MUCHAS GRACIAS!
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