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EVOLUCION DE LA INDUSTRIA

INDUSTRIAS 4.0

La Industria 4.0 es la cuarta revolucion industrial
impulsada por el impacto de la tecnologia digital y el
procesamiento de datos.

Este proceso dio paso a lo que conocemos como
Fabrica Inteligente.

Como consecuencia gener0 un Impulso de la
productividad y una creciente automatizacion.

El desarrollo de las tecnologias de la informacion y de
la capacidad de analisis de grandes bases de datos,
estan impactando de numerosas maneras la economia,
incluida las formas de produccion, generando nuevos
desafios para los paises y las empresas.




cambios tecnoloégicos importantes en los ultimos 10 afos que han
cambiado muchas cosas, como el desarrollo de internet, de los “smart
phones”, de las telecomunicaciones, etc., y que han modificado mucho

la forma de relacionarnos y de hacer las cosas.
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MES o
Nueve pilares de Plataformas SSTEMA

La Industria 4.0 se basa en 9 pilares:

1. Infernet de las cosas (loT)
2.Big Data

3. Computacion en la nube
4 Simulacién avanzada

5. Sistemas autonomos

6. Integracion universal

/. Realidad aumentada

8. Fabricacion aditiva
9. Sequridad cibernética
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-Datos del proceso/maquina. Y ’ o Aplicar algoritmos y soluciones de

-Tiempos de parada. automatizacion y control de procesos.

-Consumo de energia.
-Alertas de mantenimiento predictivo.

Sensores y equipos

-Reducir defectos.
4 -Reducir consumos.
| -Adaptarse al mercado.
Fabricas Inteligentes

Las empresas se embarcan en la transformacion digital.

Aumentan la productividad sobre los competidores una, dos o diez veces

Integran sensores y una infraestructura de analisis de datos.

La abundancia de informacion y conocimiento facilmente disponible estd creando un
“‘mundo mas inteligente”.




ECONOMIA CIRCULAR

Economia lineal

BASURA
BASURA

BASURA

Residuos compostables y técnicos mezclados

Economia circular

SOownuins




Ingredientes para una
Economia circular

Reciclaje y recuperocion n
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Obtencion limpia de ingredientes valorizables a partir de descartes agroindustriales

SFE (Supercritical Fluid Extraction) ‘ PLE (Pressurized Liquid Extraction)
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Sagate

Nutritional g{ f
supplement

Se utilizan solventes de grado alimentario tales como agua, etanol, gases CO2,
acidos organicos como acido citrico, lactico, etc.




Materias primas de descarte utilizadas en Impresion 3D de alimentos

Protein and Vegetables Inks

Fish Cheese Meat Hot-melt extrusion 3D food impression

Figure 1. Natural food "inks” used in hot melt extrusion 3D printing process







DESIGN AND FABRICATION OF MARINE —BASED SOF FOODS
FOR THE ELDERLY BY 3D PRINT

Low Nutrition
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN EL PROCESAMIENTO

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son la herramienta basica para la obtencién de
productos sequros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y forma de

manipulacidn.

Higiene Personal
Debe cuidar su aseo personal.
Mantener sus unas cortas.
Usar el pelo recogido bajo la cofia.
Dejar su reloj, anillos, aros o cualquier
otro elemento que puede tener
contacto con algin producto y/o

equipo.




Vestimentade trabajo
Debe cuidar que su ropa y sus botas
estén limpios.
Usar calzado adecuado, cofia y
guantes en caso de ser necesario.

Lavado de manos

¢Cuando?

Al ingresar al sector de trabajo.
Después de utilizar los servicios
sanitarios.

Después de tocar los elementos ajenos
al trabajo.

Que esia realizando.




;Como?

* Conagua caliente y jabon.

* Usando cepillos para uiias.

® Secando con toallas descartables.

Lavadodebotas
¢ lavor sus botas cada vez que ingresa
al sector de trabajo.

Estadodesalud.
® evitar, el contacto con alimentos si

padece afecciones a la piel, heridas,
resfrios, diarreq, intoxicaciones.

Evita toser o estornudar sobre los
alimentos y equipos de trabajo.




Cuidarlas heridas
En caso de tener pequenas heridas,
cubrir las mismas con vendajes y
envoltura impermeable.

Responsabilidad
Realiza cada tarea de acverdo con
los instrucciones recibidas.
leer con cuidado y atencién las
senales y carteles indicadores.

Cuidarsusector

* Montenga sus utensilios de trabajo
limpios.

* Arroje los residuos en el cesto
correspondiente.




Respete los “NO" del sector.
No fumar
No beber
No comer
No Salivar

Limpieza Facil
Para facilitar los tareas de limpieza se
recomienda:

e Pisosimpermeables y lavables.

® Paredesclaras, lisasy sin grietas.

® Rinconesredondeados.

6. ATENCION AL PRODUCTO.

Cuidado conelalimento
jEvite la contaminacién cruzadal

sComo?

¢ Almacene en lugares separados al
producto y la materia prima.

e Evite circular desde un sector sucio a
un sector limpio.



-Almacenamiento y transporte de materia prima.
Las materias primas y el producto final deben almacenarse y ransportarse en condiciones |
dptimas para impedir la contaminacién y/o la proliferacion de microorganismos. De esfa
manera, también se los protege de la alteracién de posibles darios del recipiente. Durante
el olmacenamiento debe realizarse una inspeccion periddica de productos terminados.

Control de procesos en la produccion.
Para obtener el resultado pfimo en las BPM son necesarios ciertos controles que aseguren

el cumplimiento de los procedimientos y los criterios para lograr la calidad esperada en un
alimento, garantizar la inocuidad y la genvinidad de los alimentos.

Documentacion
La documentacién es un aspecto basico, debido a que tiene el propdsito de definir los
procedimientos y los controles. Ademds, permite un facil y rapido rastreo de productos ante
lo investigacion de productos defectuosos. El sistema de documentacion deberd permitir
diferencior nimeros de lotes, siguiendo la historia de los alimentos desde la utilizacién de
insumos hasta el producto terminado, incluyendo el fransporte y la distribucién.







BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
BPM (Decreto 3075/97) Alimentos.
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HACCP.

ANALISIS DE PELIGROS
| X
- PUNTOS DE CONTROL CRITICO.




HACCP.

» Un sistema que identifica, evalua, y
controla los peligros que son significativos
para la inocuidad de los alimentos.

Codex Alimentarius.



TIPOS DE PELIGROS

Biologicos |l Quimicos |  Fisicos

Incluye las bacterias, virus y parasi- Pesticidas, herbicidas, contami- Fragmentos de vidrio, metal y

tos patogenos, toxinas naturales, nantes inorganicos toxicos, anti-  madera, piedras u otros objetos

toxinas microbianas, metabolitos bidticos pro motores de aed- que puedan causar dafio fisico al
taxicos de origen microbiano miento (hormonas), aditivos ali- consumidor

mentarios toxicos, lubricantes,
tintas, metales pesados.



PRERREQUISITOS DEL HACCP
|

v

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS. OTROS.

:

PLAN DE SANEAMIENTO.
Programa de Programa de control
Abastecimiento capacitacion. — | de proveedores y
| de agua materias primas.
|, ngr.ama dF, limpieza Programa de
y desinfeccion. mantenimiento preventivo Plan de muestreo.
de areas, instalaciones y
_.| Programa de control €quipos. : . —
de plagas. Identificacion y Trazabilidad
De materias primas y
Programa de calibracion » productos terminados.
Programa de d; equ:]p.mjs'e instrumentos
__,| desechos solidos S e i
y liguidos.
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Pasos Preliminares.

Formar el Equipo HACCP.

Describir el producto.

Conocer el
* ' Producto.
Identificar el uso previsto para el producto.
Construir el Diagrama de Flujo.
Conocer el
} Proceso.
Verificar el diagrama de Flujo.




Contenido del Plan HACCP.

Organigrama de la empresa.

Plano de instalaciones y flujos.

Descripcion del producto.

Diagrama de flujo y descriptivo del proceso.

Analisis de peligros.

Descripcion de los puntos de control critico.

Descripcion de limites criticos.

Descripcion de procedimientos y frecuencias de monitoreo.
Descripcion de acciones correctivas.

Descripcion del sistema de verificacion del plan HACCP.

Descripcion del sistema de registro de datos y documentacion
del funcionamiento del Plan.



Ejemplo
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