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Un sistema di controllo qualita proattivo e preventivo
mirato ad identificare ed eliminare i difetti del processo produttivo
anziché a individuare e scartare i prodotti difettosi

Nel contesto dell’industria moderna, la qualita del prodotto € un elemento cruciale per
la soddisfazione del cliente e la competitivita dell’azienda.

OriQ e il nuovo sistema di controllo qualita progettato per essere implementato diretta-
mente in produzione per automatizzare e digitalizzare i controlli di qualita. Infatti, per
garantire elevati standard qualitativi, € fondamentale implementare un sistema di con-
trollo qualita in tempo reale che permetta di individuare tempestivamente le anomalie e
di intraprendere azioni correttive.

OriQ si propone di:

- Fornire una valutazione oggettiva e affidabile della qualita del vostro prodotto sulla
base alle vostre specifiche.

- Aiutare gli operatori facendo in modo che il sistema analizzi i dati di processo raccolti
per fornire importanti indicazioni sulle fasi specifiche del processo in cui si sono veri-
ficate le deviazioni.

Vantaggi:

- Il controllo della qualita in tempo reale consente di individuare tempestiva-
@ mente le anomalie e di intraprendere azioni correttive per ridurre ed eliminare i
prodotti da scartare.

- Capire in modo immediato quale parte del processo & fuori specifiche confron-
=%, tando i parametri di qualita con i dati di processo.

Possibilita di consegnare report di qualita ai clienti per dimostrare la confor-
mita ai requisiti di qualita stabiliti dal contratto.
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j’”‘t" Controllo qualita automatizzato, senza bisogno di personale, implementato
direttamente in produzione.
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Ampia gamma di test e applicazioni.



COME FUNZIONA 3

Selezionare un campione di prodotto che
rappresenti lo standard di qualita
desiderato, lasciare che il sistema lo
analizzi e lo imposti come obiettivo di
qualita per la categoria di prodotto;

Configurare una ricetta
di controllo qualita per
ogni prodotto con i

test da eseguire;
Per ogni lotto che passa
in produzione, OriQ

preleva uno o piu
campioni dalla linea

ed esegue i controlli di
qualita legando i risultati
al lotto in transito;
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Se il punteggio di qualita assegnato
ai prodotti testati non rientra nella
tolleranza target, I'operatore e il
reparto di controllo qualita vengono
allertati;

OriQ analizza i dati di processo rac-
colti e informa I'operatore sulle fasi
specifiche del processo in cui si sono
verificate le deviazioni che hanno avu-
to un impatto sulla qualita del prodotto
finale. Cio permette un’azione corret-
tiva tempestiva per eliminare ulteriori
sprechi.



FORNO

Temperatura 1: 168 °C
Temperatura 2: 215 °C
Tempo: 26 min
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Misurazioni fisiche

Misurazioni ambientali

Misurazioni fotografiche

TPA - Analisi proprieta organolettiche
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RAFFREDDAMENTO

Temperatura: 4 °C

Tempo: 1,5h




-actory System

IMPASTATRICI
Temperatura impasto: 23 °C
Tempo di impasto: 7 min
Velocita di impasto: 93 rpm
Energia di impasto: 10 wh/Kg
Curva di assorbimento

LIEVITAZIONE
Temperatura: 27 °C

Tempo: 2,5 h

Check-lists

degli operatori TPA dell'impasto

-

Tracciabilita
del batch _
Temperatura ambiente: 22 °C

Umidita ambiente: 42%

SILOS
SALE: 2 Kg, LOT2458
LIEVITO: 5 Kg, LOT4156




= . Batch Quality Report
o GQEMM ID: 41278 001 - Test Impasto 1

Tempo inizio:  18/10/2023 10:54  Temperatura Impasto: 23°C

Settaggi Processo

0,
85%
ID Run: 1234 Temperatura stanza: 22°C

Numero Run: 8/25 Quantita Batch: 351,22 kg Q

Settaggi Processo Controlli Qualita

Tempo Fine: 18/10/2023 12:28 Energia Impasto: 10 Wh/Kg

Temperatura raffreddamento Altezza 1

Tempo cottura ]
Temperatura Forno 2 Peso ]

Temperatura Forno 1 Energia Totale Impasto

Tempo lievitazione E ]
Temperatura lievitazione Forma -
Energia impasto

E Temperatura interna
Temperatura impasto

Umidita ambiente Umidita interna -
Temperatura ambiente

P Colore laterale
Lievito ]

sale - Colore frontale
Acqua ]
Farina 00

TPA

10 15 20 -2
Variance percent from target Variance percent from target

Misurazioni fotografiche

Rating IA Colore

OSSO

TPA - Analisi proprieta organolettiche Misurazioni fisiche
Adesivita: 15,85 N/s Peso: 45,02 g
Masticabilita: 40N Volume: 80,26 cm3
Coesivita: 2N Altezza: 6,18cm
Fratturabilita: 21N Larghezza: 9,14cm
Gommosita: 26,2N Profondita: 12,03cm
Durezza: 32,6N Temperatura Interna: 19 °C
Resilienza: 9N Umidita interna: 46%

Elasticita: 89% Temperatura esterna: 23 °C

Perforazione crosta: 32N

Curva di assorbimento




MISURE DI QUALITA RACCOLTE

A

Misure
(Laaaas S fisiche —

- Mi
r fo!cilgreafiche

Raccolta di foto
Analisi del colore

Peso Profondita

Volume -+ Umidita interna
Densita « Temperatura interna
Altezza Temperatura esterna
Larghezza

l Misure
. bientali
@ ambientali [F= TPA - Analisi delle

proprieta organolettiche

Temperatura ambiente
Umidita ambiente

Adesivita Durezza
Masticabilita Resilienza
Coesivita Elasticita

Fratturabilita Perforazione della
Gommosita crosta
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