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INNOQUESAR
GOI FASE II

• Proyecto enmarcado en las ayudas para la selección y puesta en funcionamiento de
proyectos de innovación de grupos operativos de la AEI en el Marco del Programa de
Desarrollo Rural de Asturias 2014 – 2020

• Cofinanciación: FEADER, El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación y el
Principado de Asturias.

• Convocatoria 2019-2020. Proyecto iniciado en septiembre de 2019 y finalizado en
octubre de 2020.
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Origen del proyecto

• En Asturias se elaboran más de 50 quesos diferentes.

• En la zona oriental, encontramos más de 20 variedades en
un radio de 50 Km.

• 4 con D.O.P.

• Cabrales (1981)

• Gamoneu (2003)

• Afuega´l Pitu (2008)

• Casín (2011)

• 1 I.G.P (Asturias / León)

• Los Beyos (2013)

Pequeñas queserías, artesanales y familiares en zonas rurales.
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• Promover un sector de producción agroalimentaria que utilice eficientemente los recursos, 
sea económicamente viable, productivo y competitivo.

• Contribuir a la mejora del control de la trazabilidad alimentaria

• Mejorar la gestión y el control económico, administrativo y comercial

• Reducir la brecha digital existente entre las pymes y micropymes y las grandes empresas del 
sector.

• Impulsar la Industria 4.0 y todo lo que esta conlleva en las empresas del medio rural que más 
dificultades tienen para poder acceder a estas nuevas herramientas por sí mismas.

Objetivos 
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Objetivos específicos 

• Diseñar una herramienta de software y sensórica para tratar toda la información 
necesaria en la actividad de la producción artesanal de quesos. 

• Integrar y validar los distintos componentes para obtener un conjunto funcional y 
replicable, que pueda ser puesto en funcionamiento en las queserías asturianas que lo 
soliciten. 

• Habilitar un espacio de demostración en el que sea posible ver y experimentar las 
herramientas desarrolladas. 

• Habilitar una plataforma de realidad virtual que permita acceder al conocimiento y la 
experimentación del a herramienta, sin necesidad de desplazarse al espacio 
demostrador. 
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Sensorización de la planta de producción

• Identificación de los procesos clave a sensorizar
Inicialmente se valoró incorporar sensores en prácticamente todas las áreas
- Cubas de recepción de leche
- Sala de elaboración
- Cámaras de maduración y conservación
- Suministro eléctrico
- Personal

Tras el estudio se vio que lo más necesario era el control continuo de temperatura y humedad en: 
- Cámaras (maduración, conservación)
- Sala de elaboración 
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Adaptado a las queserías artesanales

• Pequeñas y familiares. 
• Ubicadas en zonas rurales con dificultades para el acceso a Internet.
• En general, no hay ordenadores ni espacio para oficinas dentro de las queserías. El trabajo administrativo se 

realiza en el domicilio. 
• Algunas variedades realizan parte del proceso fuera de la quesería (maduración en cuevas).

Necesidades de la herramienta

• No dependencia de un ordenador en la quesería ni del acceso a Internet. 
• Fácil y ágil de utilizar para la introducción de datos durante el proceso de producción.
• Configurable para adaptarse a los distintos procesos y requisitos que siguen los diferentes quesos que se 

producen en Asturias. 

Software de gestión
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La finalidad del sistema de trazabilidad es que se pueda detectar y reaccionar con rapidez 
ante cualquier problema que surja para:

• Informar a las autoridades competentes.
• Conocer la naturaleza del incidente.
• Localizar y proceder a la retirada del producto afectado.
• Adoptar medidas correctoras.
• Informar a otros operadores económicos (a los que puedan estar afectados por el 

incidente).
• Realizar un informe post incidente y sacar conclusiones incidente).
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Software de gestión
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Aplicación de escritorio Aplicación móvil

• Todas las funcionalidades de la herramienta.

• Dos opciones de instalación:

• En la nube

• En un ordenador local

• Sobre el ERP de código abierto Odoo

• Necesita conexión a Internet para poder intercambiar datos 

con la aplicación móvil.

• Las herramientas / operaciones que es necesario realizar en la 

quesería

• No necesita acceso permanente a Internet 

• Recibirá datos de los sensores.

• Se comunica con la aplicación de escritorio para intercambiar 

datos (necesita conexión a Internet para este proceso). 

• Para smartphones Android
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• Productos: Consulta y creación de productos
• Clientes: Gestión básica de clientes
• Proveedores: Gestión básica de proveedores

• Producción: elaboraciones. Control de toda la información 
necesaria en todas las etapas de elaboración de queso.  

• Control de cámara y almacenes: control de parámetros y de 
stock en cada cámara o almacén

• Compras: gestión de las compras de leche, aditivos, envases, 
etc. 

• Ventas: Gestión básica de las ventas. 
• Mantenimientos: control de los mantenimientos preventivos y 

correctivos de las instalaciones de la quesería. 

Aplicación móvil
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Productos



INNOQUESARClientes / proveedores
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• Se pueden definir diferentes plantillas para los distintos 

quesos que se elaboran en cada quesería. 

• Cada plantilla contendrá los distintos procesos o etapas de 

cada elaboración. 

• La creación de estas plantillas se realiza desde la aplicación 

de escritorio, pero se selecciona en la móvil la plantilla 

adecuada a cada elaboración. 



INNOQUESARControl de cámaras

• Desde la aplicación de escritorio se podrán crear tantas 

cámaras / almacenes / cuevas como se necesite.

• Se puede incluso dar de alta como “cámara” la furgoneta 

de reparto o cualquier espacio de almacenamiento 

intermedio que haga falta. 

• Desde aquí se podrá controlar y actualizar el stock de 

productos en cada cámara, hacer entradas y salidas de 

producto, controlar lecturas de sensores y hacer volteos 



INNOQUESARControl de cámaras



INNOQUESARCompras

• Permite anotar las compras de producto: 

• Leche

• Otros ingredientes

• Envases y embalajes
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Compras: recepción de leche
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Compras: ingredientes y envases
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Aplicación de escritorio

• Utilizable desde cualquier navegador web
• Adaptación del ERP Odoo.
• Permite todas las funcionalidades de la app móvil y 

además: 
• La creación de las distintas plantillas de 

productos.
• La generación de informes: para las DOP, 

COPAE, liquidaciones de impuestos, etc. 
• Dispone de un módulo TPV (sólo disponible 

con conexión a Internet). 
• Gestión completa de las ventas, stocks, etc. 

• Se puede acceder a ella desde cualquier dispositivo: 
ordenadores de escritorio, teléfonos móviles, tablets, 
etc. 
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Ventas: gestión de pedidos – albaranes - facturación
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Ventas: gestión de pedidos – albaranes - facturación



INNOQUESARVentas: TPV
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Generación de documentos
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Generación de documentos
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Control de trazabilidad APPCC
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Creación de plantillas para diferentes tipos de queso
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Creación de plantillas para diferentes tipos de queso
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Creación de plantillas para diferentes tipos de queso
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Creación de plantillas para diferentes tipos de queso
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• ASINCAR puso en marcha su planta piloto 
agroalimentaria hace ya algunos años. 

• Es una pequeña industria agroalimentaria con 
toda la maquinaria necesaria para diferentes 
subsectores, y también en concreto, para el del 
queso.

• Espacios
– Recepción de materias primas
– Sala de preparación y acondicionamiento
– Sala de elaboración de productos cárnicos y 

productos con base de pescado
– Sala de elaboración de derivados lácteos
– Sala de elaboración de derivados de 

productos vegetales
– Zona de precocinados y tratamientos 

térmicos
– Sala de envaasdo

Espacio demostrador
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• La sala de elaboración de productos lácteos se puso a disposición 
del proyecto como laboratorio de pruebas

• En ella se puede reproducir el proceso productivo de cualquier 
quesería

• Se han instalado sensores en las distintas máquinas que se han 
integrado en INNOQUESAR

• Visitable por las empresas, y emprendedores para experimentar 
y conocer las posibilidades de la herramienta

Espacio demostrador
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• Visita en realidad virtual inmersiva al espacio demostrador de ASINCAR

Demostrador virtual
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Resultados esperados

• Reducción de la brecha digital existente entre las pymes y micropymes y las grandes empresas del sector. 

• Impulso la Industria 4.0 y todo lo que esta conlleva en las pymes del medio rural que más dificultades tienen 

para acceder a estas herramientas por sí mismas. 

• Mejora en el control de la trazabilidad agroalimentaria y en el uso eficiente de los recursos tecnológicos en el 

sector 

• Mejora en el control económico, administrativo y comercial



¡¡Gracias por la 
atención!!

Jornada de Intercambio online 
entre Grupos Operativos y 
Proyectos Innovadores en 

temática de trazabilidad en el 
sector ganadero, agrícola y 

agroalimentarias
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