Sitio Argentino de Produccién Animal

FALLAS EN MANEJO DE PLANTAS DE ALIMENTOS BALANCEADOS
Ing. Agr. Rubén Juncos

La produccién de Alimento Balanceado es un proceso donde intervienen mdltiples variables:
materia prima, transporte, formulaciones nutricionales, funcionamiento del mercado de carnes...y
hasta podriamos incluir el clima que sin lugar a dudas regula también la actividad agroindustrial
definiendo oferta y precios de cereales. Sin embargo, a la hora de ponernos en marcha, lo
fundamental es la fabrica; la fabrica es la herramienta.

Una fabrica de alimento balanceado es un sistema dinamico. Cada elemento de ese sistema
depende del resto, y todos interrelacionan su funcidon para alcanzar el objetivo. Es suficiente la
demora de un camioén de maiz para que el flujo productivo se detenga. Un sonido de correa que
patina quizas nos avisa que una granja, mafiana estara desprovista de alimento. UN PEQUENO
DETALLE PONE EN RIESGO LA PLANIFICACION.

Los factores a tener en cuenta para que lo expuesto no ocurra son mdultiples, algunos tan
inmanejables como las politicas de mercado, otros tan sencillos como ajustar tornillos.

Con lo expuesto, es obvio que ante tantas variables es inteligente descartar los riesgos que
son subsanables con solo un plan de prevencion. De esto hablaremos hoy: de evitar fallas
solucionables en el sistema productivo.

Algunas de esas fallas son de cardcter intrinseco y otras extrinsecas, responsabilidad de
otras areas. (comercial, técnica, calidad, administracion)

Para focalizarnos en el tema que hoy nos retine sdlo consideraremos las mas relevantes y para
una mejor comprensiones lo agruparemos en los siguientes puntos:

- Eleccidn de equipos para cubrir las caracteristicas técnicos nutricionales.
- Industriales

- Calidad

- Institucionales

Técnicos nutricionales:

Hoy los avances en la genética animal han provocado que las necesidades nutricionales para
cada especie y estado de producciéon animal. Transitamos en una fina linea con poco margen de
error.

Sabemos que la formulacion del alimento balanceado, no sélo trata de lograr una dieta
eficiente en sus aspectos nutricionales, si no también que los mismos sean perfectamente
aprovechados por el animal.

Los aspectos técnicos a considerar entre otros, son:
Granulometria
Mezclado
Contaminacién
Sanitarios

Granulometria: El tamafio de la particula influye no sélo en aspectos técnicos, sino también en el
aprovechamiento de los nutrientes por el animal.

La finalidad de la molienda en el proceso es reducir el tamafio de las particulas de las
diferentes materias primas que componen la férmula para obtener una granulometria uniforme. De
esta manera favorecerd la mezcla y disminuira la segregacion en los posteriores traslados.

También el tamafio de las particulas afectara la estabilidad del pellet en alimentos con tal
presentacion.
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Todo esto desde el punto de vista de la ingenieria. Desde el punto de vista nutricional, las
particulas pequefias estardn mas expuestas a la accion de los procesos digestivos. Distintas especies
animales son mas 0 menos sensibles a esta situacion.

La gréfica muestra la granulometria apropiada para cada especie animal.

GRANULOMETRIA SEGUN ESPECIE
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Se debe definir cuales son las caracteristicas técnicas necesarias durante la decision de
compra de equipos, para cubrir estos requerimientos de nutricionales.

Es decir no sdlo evaluar las capacidades productivas de los equipos, si no las caracteristicas
del producto obtenido en cada proceso.

Existen diferentes equipos de molienda. Segun las caracteristicas de disefio, los elementos
internos para el procesamiento de las materias primas, se obtendra diferentes grados de
granulometria y dispersion en el tamafio de las particulas

A continuacion se observan algunas graficas que muestran las caracteristicas de la molienda,
segun el equipo utilizado.

MOLINO A MARTILLOS HORIZONAL CON MALLA DE 4mm
Datos técnicos:
DGM: 702 micras

Retencion en malla n°16 (1200 micras): 18,6%
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Existen otros tipos de contaminaciones ademas de las quimicas, que son las fisicas (entre
ingredientes), sanitarias (plagas y sus residuos) y bioldgicas (agentes patdégenos).

Medidas preventivas provenientes de las buenas practicas de manufactura y de control de
procesos, podran atenuar estos serios problemas observados en muchas plantas elaboradoras.

Industriales:

Adquisicién de equipos: Se debe establecer las reales necesidades de produccion cuando se
toman decisiones de compra de equipos. En ocasiones, intentando lograr mayores producciones que
las establecidas por el proveedor, se recurre a medidas que atentan con la calidad del producto o
contra el equipo mismo.

Es comun observar utilizar zarandas de mayor diametro en molinos para lograr mayores
producciones en detrimento a la calidad de la molienda.

También se suele utilizar mayor potencia a la establecida por el proveedor en desmedro a la
buena conservacion del equipo y también en la calidad del producto como en el caso del Pelleteado.

Hay que considerar también informar al proveedor de equipos las materias primas a utilizar.
Estas influirdn en gran medida en el desempefio de los equipos.

Mecénicos: En este aspecto se puede observar frecuentemente un déficit en el
mantenimiento de los equipos e instalaciones. A consecuencia, el desgaste y la obsolescencia de los
equipos se producen aceleradamente.

No realizar los cambios de partes fundamentales de los equipos, provocan males mayores
gue el desgaste natural de los mismos. Un ejemplo de ello es la demora de cambio de martillos en
molinos, los cuales por desgaste desigual de los mismos produce vibraciones excesivas que dafian
al equipo. Un efecto secundario en martillos y zarandas desgastadas es el calentamiento del material
molido (debido a una transferencia de energia mecanica a calorica). Este material a alta temperatura
dentro de los depdsitos provoca condensacion y adherencia en las paredes del mismo. De esta forma
se crea una condicidn favorable para la formacion de hongos o bacterias indeseables.

Disefio de plantas y equipos apropiados: Si bien los procesos de una planta de alimentos
balanceados son similares en todas ellas, los proyectos deben ser cuidadosamente estudiados para
contemplar ampliaciones futuras. Es comun observar plantas que en el proceso de crecimiento,
resignan lay out apropiados o se transforman en tramas complejas que dificultan las operaciones de
trabajo.

Calidad:

Este punto mereceria un capitulo exclusivo para su tratamiento, ya que abarca no soélo al
sector productivo, si no a todas las actividades que se desarrollan dentro de una empresa.

Una dificultad que comunmente nos encontramos en la aplicacion de la calidad es definir los
parametros de la misma.

Si nos remitimos al concepto de la calidad en su definicién, debemos mencionar que es lograr
un producto que cumpla con las especificaciones requeridas y cubra las necesidades del cliente.

Es posible que un alimento para una determinada especie o categoria animal, cubra todas las
especificaciones y exigencia, pero el mismo por error de logistica sea entregada al destino
equivocado. Esto es falla en la calidad y sus controles.

Con esto se desea mostrar que la actividad de la calidad debe estar presente en todas las
acciones.

Es normal que la calidad sea s6lo enfocada en aspectos tangibles como el cumplimiento de
especificaciones de materias primas o del producto elaborado.

La calidad debe cubrir todas las actividades desarrolladas dentro de una empresa. Deben
obtenerse parametros medibles para poder cuantificar el grado de calidad de una empresa.
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Como ejemplo algunos pardmetros posibles a medir y los cuales indicaran el grado de calidad
de un proceso serian:

Fallos en la produccién

Medidas correctivas realizadas

Producto devuelto o no conforme

Numero de reclamos, etc.

Todas estas, deben ser medibles y realizar una evaluacién, seguimiento y su posterior evolucion.
También deben ser cuantificadas en un costo. Este es el costo de la no calidad.

Institucionales.

Finalmente, considero una falla en el gerenciamiento de la organizacion pretender que la
planta elaboradora sea una unidad econémica independiente de la empresa.

El alimento balanceado, en el caso que nos ocupa, es un eslabén mas dentro del negocio
productivo de una empresa elaboradora de carnes, huevos o leche.

Y por dltimo: ¢,conocemos la respuesta ante al cuestionamiento “yo necesito tener una planta
de alimentos balanceados™?

En definitiva, quien posee su propia planta de elaboracion de alimentos persigue un Unico
objetivo:

Obtener la calidad de alimento que requerimos, en el momento necesario y a un costo, cuyos
margenes hagan prosperar nuestro negocio productivo.
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