
CURSO INGENIERÍA INDUSTRIAS 

CITRICAS Y BERRIES 

SISTEMAS DE CALIDAD  



ARANDANOS  

En qué negocio 

estamos? 

 

Fruta Fresca Primicia con 

destino 

a exportación. 
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Algunas Características de la Fruta 

• Perecedera.Tasa Respiratoria moderada.  

• Vida útil de semanas. 

• Período de Cosecha muy estrecho. 

•  Grandes distancias a los mercados 

compradores. 
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• Fruto climatérico. Puede continuar 

madurando fuera de la planta. 

• Es cosechado maduro al inicio del 

climatérico donde aumenta la TR. 

 

Algunas Características 
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Herramientas Tecnológicas 

Disponibles 

 

• Cuidadosa selección de frutos 

sanos 

• Refrigeración inmediata 

 

• Envasado AM y AC (Envíos 

marítimos) 
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Refrigeración inmediata 

 • Bajar la temperatura para disminuir su 

tasa respiratoria. Eliminar el calor de 

campo. 

• Disminuir la evapo-transpiración 

• Menos fruta blanda. 
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TEMPERATURA º C Arándanos  Moras/Zarzamoras 

  
 T.R. (mg. CO2/kg. h. 

 
T.R. (mg. CO2/kg. h. 

 

0 2-10 18-20 

4 a 5 9-12 31-41 

10 23-35 62 

15 a 16 34-62 75 

20 a 21 52-87 100-130 

25 a 27 78-124 

Tasa Respiratoria vs. 

Temperatura 
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RANGO TEMPERATURA CLAVE: 15-20º C. 

 

TEMPERATURA PULPA MAYOR:   

 

 

ACCIONAR MECANISMO DE 

ENFRIAMIENTO RAPIDO. 
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COSECHA Prerefrigeración

VOLCADO

CALIBRADORA

SELECCION

LLENADO DE CAJA

ENVASADORA

1er Descarte 

ARMADO PALLET

CAMARA 

BROMURADO

TUNELES

CALIFORNIANOS 

2do Descarte 

CAMARAS 

CONSERVACION EN 

FRIO 

TRANSPORTE
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Cosecha 

• Manual con repasos por estados de 

madurez.  

• Períodos de repasos muy frecuentes  

diarios. 

• Cosecha delicada 

• Fruta comestible totalmente  Cuidados 

sanitarios del personal. 

• Temperaturas de cosecha  muy 

importante. 
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Cosecha 
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Fruta ingresada 
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Refrigeración - Túneles 
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Refrigeración - Túneles 
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Sistemas Calidad en la 

Agroindustria 

 

Agro    ……..    Industria       
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CALIDAD CALIDAD 
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Que es calidad? 

Es la percibida por el 

cliente 

 y en sus propios términos. 
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Esto  es lo que hay que ver 

en toda la cadena 
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RESPONSABILIDAD 

Garantizar Inocuidad. 

 

• Certificaciones Global Gap Campo-

FDA  

• BRC (British Retail Consortium) en 

Empaque  

 

Inocuidad –HACCP, Calidad, Legalidad. 

 



De qué Herramientas Disponemos? 

• Cuidadosa selección de frutos 

sanos 

• Refrigeración inmediata 

 

• Envasado AM y AC (Envíos 

marítimos) 

 

 

PREVENCIÓN 

 



Si Trabajamos al final  el 

Proceso 

Detección de defectos en empaque. 

 

Control de Calidad producto Terminado 

Si no cumple: 

- Se convierte es descarte 

- Vuelve al proceso y re trabajado 

- Igualmente entregado al cliente(Peor 

Resultado) 

 



Cinta inspección 

10 % de un defecto= 25.000 

bayas/h 

500 kg/h 

250.000 

frutas/h 

Eliminar 

25.000 

bayas/h 

6 personas en la cinta => 4.100 bayas /hora cada una 

70 bayas por minuto cada una 

1,2 bayas por segundo cada una 

Análisis eliminación defectos  



PREVENCIÓN 

 

HAY QUE ACTUAR SOBRE 

EL PROCESO LO MAS 

CERCANO A LA  

GENERACION DEL 

DEFECTO 



PREVENCION 

Ir evaluando el proceso durante 

su ejecución. 

Actuar sobre el diseño del 

mismo 

Trabajar sobre el Proceso 



 

 

 

 

Cosecha Almacenamiento en atril Recepción en Trailer 

Control de bandeja 

Espera hasta almacenamiento mínimo 

Transporte a unidad de transferencia 

Control de calidad (FA1) 

Almacenado hasta transporte 

Transporte a empaque Descarga de pallets 

Armado de pallets para transporte 

Clasificación Espera a etapa de llenado 

Envasado 

Control de peso 

Palletizado 
Transporte a zona 

de Bromurado 
Bromurado Enfriamiento 

Transporte a cámara 
de almacenamiento 

Almacenamiento hasta 
despache de producto 

Pesado de Pallets 

Pre-refrigeración 

Control de calidad (FB1) 
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PASOS PARA SOLUCIONAR UN 

PROBLEMAS 

1. Identificar el problema 

2. Remediarlo 

3. Hallar la causa raíz 

4. Tomar acción correctiva 

5. Evaluar y dar seguimiento 

6. Para lograrlo necesitamos buena 

comunicación, lenguaje común y 

compromiso de todos 
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PARAMETROS  DE CALIDAD DEL 

PRODUCTO  

 

 
• ATRIBUTOS POSITIVOS  

 

• DEFECTOS DE CONDICION  

Evolucionan con el tiempo. 

 

 

• DEFECTOS DE CALIDAD 
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Parámetro Descripción Observaciones Puntaje

5. Muy buena Excelente fruta, sin defectos de calidad, sin defectos condición. 30

4. Buena Buena fruta, pocos defectos de calidad, sin defectos condición. 25

3. Regular Fruta Regular, algunos defectos de calidad, pocos defectos de condición. 20

2. Pobre Fruta pobre, más del 30% de defectos de calidad o condición. 10

1. Mala Malos frutos, debe ser considerado basura. 0

67-100% 20

33-66% 10

<33% 0

3. Grande 70-100 unidades/32,75g 15

2. Mediano 130-189 unidades/32,75g 10

1. Pequeño 149-195 unidades/32,75g 5

2. Buena 10

1. Inmaduro Presencia de verde o rojo 5

3. Sobremaduro 5

Peso neto

(Net Weight)
Peso en gramos

3. Algunos 3 berries/clamshell -2

2. Pocos 4-8 berries/clamshell -5

1. La mayoría de la 

fruta

con su pedúnculo

9 o más berries/clamshell -7

C
a
li
d
a
d

Apariencia al abrir

(Open appearance)

Bloom Porcentaje de Bloom en el clamshell.

Tamaño

(Size)

Madurez

(Ripeness)

Tallos 

(Cap Stems)
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Parámetro Descripción Observaciones Puntaje

3. Fruta Firme Más del 80% de fruta firme. 25

2. Fruta Sensible Si no llega a los requisitos para frutos blandos o firmes. 15

1. Fruta Blanda Más del 50% de fruta blanda 2

3. Leve Hasta 1 berries/ 2 clamshell. -25

2. Moderado 1 berries/clamshell. -30

1. Severo 2 o más berries/clamshell -35

3. Leve Hasta 1 berries/clamshell. -20

2. Moderado 2 berries/clamshell. -25

1. Severo 3 o más berries/clamshell -30

3. Leve Hasta 3 berries/clamshell. -5

2. Moderado 4-8 berries/clamshell. -10

1. Severo 9 o más berries/clamshell) -15

3. Leve Hasta 1 berries/ 2 clamshell. -4

2. Moderado 1 berries/clamshell. -8

1. Severo 2 o más berries/clamshell -12

3. Leve Hasta 2 berries/clamshel. -4

2. Moderado 3-7 berries/clamshell. -8

1. Severo 8 o más berries/clamshel. -12

3. Leve Hasta 2 berries/clamshell. -4

2. Moderado 3-5 berries/clamshell. -8

1. Severo 6 o más berries/clamshell -12

3. Leve Hasta 5 berries/clamshell -2

2. Moderado 6-10 berries/clamshell. -5

1. Severo 11 o más berries/clamshell -10

3. Leve Hasta 4 berries/clamshell -2

2. Moderado 5-10 berries/clamshell. -5

1. Severo 11 o más berries/clamshell -10

3. Leve Hasta 2 berries/clamshell -2

2. Moderado 2-4 berries/clamshell. -5

1. Severo 5 o más berries/clamshell -10

Picoteado por 

pájaros

(Bird Peck)

C
o

n
d

ic
ió

n

Firmeza

(Firmness)

Mohos

(Mold)

Pudrición

(Decay)

Arándanos mojados

(Wet berries)

Aplastado

(Crushed)

Deshidratado

(Shrivel)

Golpeados

(Bruises)

Rajados

(Splits)

Cicatrices

(Scars)









Nº PALLETS

UNIDAD

SECTOR CUADRILLA N°

VARIEDAD

CANT. BANDEJAS

CODIGO

TRAZABILIDAD

DEFECTOS CONDICION % DEFECTOS CALIDAD %

FIRMEZA FRUTA VERDE REGULAR

DESHIDRATACION PEDICELOS BUENA

FRUTA SOBREMADURA BLOOM MUY BUENA

HONGOS HERIDAS CICATRIZADAS

PUDRICION CALIBRE

FRUTOS REVENTADOS TEMPERATURA FRUTA

INSECTOS/LARVAS

MANCHAS PLAGUICIDAS

FRUTA MOJADA
OBSERV: 

HORA DE CARGA

Supervisó

PARAMETROS CALIDAD

PUNTUACION

LA GABY      

   102 -

OBSERVACIONES



DEFECTOS CONDICION %

FIRMEZA

DESHIDRATACION

FRUTA SOBREMADURA

HONGOS

PUDRICION

FRUTOS REVENTADOS

INSECTOS/LARVAS

MANCHAS PLAGUICIDAS

FRUTA MOJADA



DEFECTOS CALIDAD %

FRUTA VERDE

PEDICELOS

BLOOM

HERIDAS CICATRIZADAS

CALIBRE

TEMPERATURA FRUTA

ASPECTO



Apariencia 

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnología en 

Frutas y Hortalizas 



Apariencia 



Apariencia 
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Apariencia 
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Aspectos de Calidad 
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Apariencia 
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Apariencia 
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Aspectos de Legalidad: Peso 
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Aparición Cabitos 
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Defectos Graves de Condición: 

Fruta Reventada 
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Defectos Graves de Condición: 

Fruta Sobremadura 
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Defectos Graves de Condición: 

Desarrollo Hongos 
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Defectos Graves de Condición: 

Desarrollo Hongos 
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Defectos Graves de Condición: 

Desarrollo Hongos 
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Defectos Graves de Condición: 

Desarrollo Hongos 



Defectos Graves de Condición: 

Desarrollo Hongos 



Defectos Graves de Condición: 

Fruta con pudrición blanda 



Defectos Graves de Condición: 

Fruta con pudrición blanda 



Defectos Graves de Condición: 

Fruta con pudrición blanda 
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Defectos Graves de Condición: 

Fruta con Pudrición 
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Defectos Graves de Condición: 

Deshidratados  
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PRESENCIA DE 

LARVAS Y/O 

INSECTOS 
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Defectos Graves de Condición: 

Fruta Reventada  
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Sistema de Aseguramiento 

de la Calidad 
Calidad es la percibida por el cliente 

Tiene su foco en el proceso. 

Actuar sobre la prevención 

Se mejora cuando se actúa sobre su 

diseño 

 La calidad la hace la gente 
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Que es hacer calidad?  

• Es calidad de producto 

• Es servicio 

• Es calidad de entrega 

• Es precio 

• Es prestigio 
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¿ QUIENES SON LOS CLIENTES ? 

• Clientes finales: Son aquellos que 

usarán el producto o servicio en la 

vida cotidiana 

• Clientes intermedios: Distribuidores e 

intermediarios 

• CLIENTES INTERNOS: Son las personas 

de la organización que reciben un 

trabajo, realizan su función y se lo 

pasan a otros. 
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Plantas congeladas 
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Cliente satisfecho 


