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Nombre del producto: Estandarizacion del proceso de elaboracioén de Alimento
Balanceado

Descripcion proceso de elaboracion de alimento balanceado:

e Preparacion del equipo:
Verificar el estado de la mezcladora, la balanza y el molino antes de su uso, que se
encuentren engrasados y limpios.

Solicitar mantenimiento del equipo una vez semestralmente.

e Interaccion hombre — maquina:

Operario Actividad Maquina
Ve'nfu?a el estado de la Espera
maquina
Enciende la Maquina Espera
Introduce la materia prima
en la mezcladora Espien

Espera y afiade
micromezcla

Mezclado de materias

primas
Espera el tiempo de Inspeccién y transporte
mezclado de alimento
Pone un nuevo saco Espera

Espera Llenado de quintales

Retira el saco lleno Espera

Verifica el peso y sella el
saco

Verifica que ya no
quede producto

Apaga la maquina Realiza limpieza
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Elaboracién propia



e Elaboracion del alimento balanceado:
1. Recepcién de materias primas:

Inicia en el momento que los insumos llegan a la zona de descarga de la planta de
alimento, se verifica el pedido.

Se realiza un muestreo del pedido para andlisis de control de calidad (Andlisis fisico o
microbiol6gico).

Se realiza el pesaje y registro de los insumos recibidos.

2. Molienda:

El proceso de molienda consiste en la reducciéon del tamafio de la particula de un
producto; el tamario de la particula varia de acuerdo a la especie y etapa productiva al
que sera destinado el alimento.

Con este proceso se aumenta el area de superficie de una particula favoreciendo la
accion enzimatica y por ende se obtiene la maxima digestion, volviendo mas eficiente la
conversion de un alimento.

3. Formulacioén:

Esta es realizada por un Zootecnista u otro profesional con formacién en nutricion animal;
se realiza de acuerdo a los ingredientes e insumos ajustandolos para cubrir los
requerimientos y necesidades nutricionales de acuerdo a la especie (bovinos, cerdos,
aves de engorde o aves de postura), etapa productiva y batch a realizar.

4. Pesaje:

Se realiza de acuerdo a los requerimientos de cada materia e insumo estipulado en la
formulacion y la cantidad del batch a elaborar.

5. Mezclado:

El proceso de mezclado es una operacion critica y esencial en la elaboracion de
alimentos (varia de acuerdo a la especie a la que se destina el alimento a elaborar).

Es de importancia considerar que un mal mezclado reduce la uniformidad de la mezcla
y los rendimientos productivos, la eficiencia del mezclado puede estar afectado por las
caracteristicas de los ingredientes como son el tamario, la forma, higroscopicidad, carga
estatica, adhesividad y densidad de la particula.



a) Pre mezcla 1:
Se integran los microingredientes
Nucleo simple: vitaminas combinadas con minerales.
Nucleo Compuesto: vitaminas combinadas con minerales, enzimas, pigmentos,
aminoacidos, probioéticos y en caso de ser necesario medicamentos.

Nucleo Final: se integra el vehiculo (Carbonato de calcio) al nucleo simple o ntcleo
compuesto, para integrarlo a la premezcla 2.

b) Pre mezcla 2:
Se integran los macroingredientes: maiz, soya, fosfato; fuentes energéticas y proteicas
en base seca, el tiempo de mezclado es de 4 a 8 minutos dependiendo de la capacidad
de la mezcladora y el tamario del batch.

c) Mezcla Final:
Una vez integrados los macroingredientes se agregan los microingredientes previamente
integrados en la premezcla 1, luego se adicionan los ingredientes liquidos y grasas, el
tiempo de mezclado es de 25 a 30 minutos para alcanzar una mayor homogenizacién de
la mezcla, el tiempo puede variar dependiendo de la capacidad de la mezcladora y los
insumos utilizados.

En el proceso de mezclado se integran los granos (fuentes energéticas), fuentes
proteicas, subproductos en base seca, microingredientes, aditivos y por ultimo grasas e
insumos liquidos.

6. Empaquetado:

Se realiza en sacos o costales limpios, se llenan con un peso de 45 kg (100 Ib) y se
procede a la costura y sellado de los costales llenos; se coloca una etiqueta con el
numero de lote de alimento elaborado, fecha, etapa productiva y especie animal al cual
sera destinado.

7. Almacenaje
Los sacos deben estibar sobre una base de madera (tarima) que permita el aislamiento
del piso, despegados de la pared para la circulacion de aire y ventilacion del alimento,
considerar la rotacion del alimento elaborado al almacenarlo.




 Diagrama de proceso de elaboracion de alimento balanceado
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Recepcion de materia prima, evaluacién de la calidad,
pesaje y registro

Almacenaje de la materia prima

Encender el molino

Verter la materia prima en el molino

Trasladar la materia prima molida al almacén

Almacenar la materia prima

Verificar la especie a la cual serd dirigido el alimento y la
cantidad del batch a realizar

Realizar la formulacién del alimento balanceado

Seleccionar y pesar las materias para la micromezcla o
Premezcla 1

Verificar el estado fisico de la materia prima
(microingredientes)

Trasladar la materia prima a la mezcladora



Realizar el mezclado de la premezcla 1, reservar.
Seleccionar y pesar las materias primas para la
macromezcla o Premezcla 2

” Verificar estado fisico de la materia prima
Macromezcla 2 ’

Premezcla 2 - ) Encender la mezcladora

1 Trasladar los ingredientes de la macromezcla a la
mezcladora

Verter los ingredientes de para la macromezcla en la
mezcladora

° Mezclar los macroingredientes 4 -8 min

Verter la micromezcla a la macromezcla

Mezclar la macromezcla y micromezcla 4 -8 min
Mezcla Final
2 Verter los ingredientes liquidos y grasas
= Mezclar la macromezcla, micromezcla y liquidos 25-30 min

Pesar el producto y embalar en sacos

Empaquetado y

Almacenaje Sellar y etiquetar los sacos
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|:> Trasladar el producto terminado al drea de

almacenamiento
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ﬁ/ Almacenar el producto en la bodega de alimentos

@ Simbolo Actividad
QI Combinada

Inspeccion

v Almacenaje

O Operacidn

:> Transporte

» Descripcion de materias primas:

Existe una amplia variedad de materias primas e insumos utilizados en la fabricacién de
alimentos para animales, clasificandose en las siguientes categorias por la NRC
(National Research Council).

Forrajes Secos (Contienen méas del 18% de fibra, humedad no mayor al 10%)

Henos
e FEstrella

» Jaragua

Rastrojos
e De Maiz

e De Ajonjoli

* De frijol (Tazol, vaina y tallos)
e Tuza de maiz

e Olote Molido

Cascaras de semillas
e Cascarilla de arroz

» Cascarilla de soya




e (Cascara de macadamia
e (Cascara de mani

Forrajes Humedos
e Pastos cultivados

» [orrajes utilizados en verde
e Leguminosas

e Arboles Forrajeros

e Vegetales

Ensilados
e De maiz
e De Napier
e De punta de cana
e De Sorgo

e De Estrella

Alimentos como fuentes de Energia (Contienen menos del 18% de fibra y menos del
20% de proteina)

Subproducto de arroz

Maiz ' Grasas e Pulimento
- Sorgo e Sebo deres e Arroz quebrado
- Trigo e Manteca de - e Arroz precocido
Avena i cerdo Su producto de trigo
‘ * Residuos de ! e Afrecho
fritura e Granillo
| e (Grasa vegetal - Subproductos de maiz
Aceites e [Limpia de maiz
e De palma e Tamo de maiz
africana e Destilado de maiz
e De maiz Subproductos de cafia de azicar
e De girasol 3 e Melaza ‘
e De coco e Aziicar morena sin refinar
e De soya Subproductos de palma africana
e Palmiste
e Coquito

~ Subproductos de cerveceria
e Afrecho (fermentacion de
cebada)
Subproductos de citricos



e Pulpa de citricos
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' Harina de pan | Harina de boquitas Harina de tortilla

' Miga de pan | Harina de nachos Harina de tostadas
| Harina de galleta - Harina de fideos Maiz cocido

' Harina de pastel . Korn flakes Maiz precocido

- Masa de pastel frio Masa de maiz

|

Alimentos como fuentes de Proteina (contienen mas del 20% de Proteina)

Harina de soya 44% - Bajo proceso fisico y ~ Urea (como nitrégeno no |
 Harina de soya 46% - quimico - proteico) exclusivamente |
Harina de soya 48% e Harina de pescado = para rumiantes -
 Soya Integral ; e Harinade camey
Harina de girasol : hueso i
 Harina de mani L e Plasma porcino ‘
~ Harina de ajonjoli e Célula sanguinea
Gluten de maiz e Harina de sangre -:
‘ ' . e Harina de ?
! subproductos ‘
avicolas !
e Subproductos
lacteos |

- Bajo proceso fisico

3 » Gallinaza i
e Pollinaza s
e Cerdaza |



Fuente de Minerales

e Carbonato de calcio grueso y fino

e Marmol ordinario
e Pledra caliza
e Harina de hueso
‘ e Productos lacteos
' Fésforo
e [osfato mono y di calcico
- Sodio
e Sal comin

- Potasio
- Cloruro

e Sal comin
Magnesio

e Sulfato de magnesio
Azufre (No se incluye en dietas de
- monogéastricos)
e Sulfato de azufre

Fuente de vitaminas:

Vitamina A: Retinol (Antixeroftalmica)
- Vitamina D: Calciferon (Antirraquitico)
- Vitamina E: Tocoferol (Antioxidante)
- Vitamina K: Naftaquinoa (Antihemorragica)

- Cromo
 Cobalto

Cobre

~lodo

Hierro

' Manganeso

Molibdeno
Selenio

- Zinc
- Flaor

Estario
Vanadio

- Silicio
- Niquel
 Arsénico

' Vitamina C: Acido ascoérbico (Ascorbato de

- sodio)

Vitamina B1: Tiamina (Antineuritica)
Vitamina B2: Riboflavina
Vitamina B3: Niacina
Vitamina B5: Acido pantoténico
Vitamina B6: Piridoxina
- Vitamina B8: Biotina (Vitamina H)
 Vitamina B9: Acido félico (Vitamina M)




" Vitamina B12: Cianocobalanina

Aditivos No Nutricionales

..conversit At T iealimento s i e
- Antibidticos Los que evitan el deterioro
e Sulfa - del alimento
e Amoxicilina j e Secuestrantes
e Oxitetraciclina ‘ ¢ Antioxidantes
e Momencina e Acidificantes
Probidticos Los saborizantes
. Prebiodticos La condicion fisica
Enzimas e Pigmentantes
e Proteasas
e Amilasas
e Celulosa
e Lipasa
e Peptinasa
e Lactosa
e Xilanasa
e Phytasa
L ]

En la fabricacion de alimentos para animales y en nuestro medio existen empresas que
se dedican a la comercializacion de:
» Pre mezclas vitaminicas y Nucleo o paquete nutricional (Incluye pre mezclas
vitaminicas + minerales + aminoacidos + aditivos no nutricionales). En ambos
casos se utilizan como ingredientes cuyas dosis dependen de la formulacién.

Aspectos a Considerar:

En la elaboracion de alimentos es de suma importancia contar con silos para almacenar

los granos o harinas, ademas de hacer uso de secuestrantes y antioxidantes a fin de
evitar el deterioro del alimento.

Asi mismo contar con un programa de control de plagas tanto para insectos como
roedores, que puedan alterar la calidad de los productos y poner en riesgo la salud de
los animales.
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