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Los fabricantes de alimento balanceado deben de cuidar la calidad de sus productos en toda la
cadena de conversion poniendo atencion a los proveedores de materia prima por medio de un
programa adecuado de aseguramiento y certificacion, cuidando todos los procesos y
procedimientos de manufactura de la fabrica, atendiendo la manera en que se almacenan sus
productos y finalmente cuidando el punto de venta y el sistema de distribucion para asegurar
que el producto llegue al consumidor cumpliendo con las expectativas puestas en el.

Dentro de le Empresa y especificamente dentro de la Fabrica, los programas de control de
calidad deben de garantizar alimentos que consistentemente contengan los niveles de
nutrientes disponibles formulados por los nutriélogos y ademas contener niveles minimos de
substancias toxicas.

Se deben enfocar todos los esfuerzos a cuidar de:
e Materiales que ingresan a la planta (ingredientes utilizados en la formulacion del
alimento, asi como empaques),
e Equipo de la planta (tanto de recepcion como de almacenamiento, transporte vy
fabricacion),
¢ Fabricacién de productos finales (correcta elaboracion de los alimentos).

Cada uno de los parametros mencionados debe contar con herramientas para poder
documentar los resultados, en general los apoyos que se utilizan de manera regular son los
siguientes:

Materiales que ingresan a la

Planta - Especificaciones de Ingredientes
Especificaciones de Empaque
Métodos Analiticos y de Calibracion

Equipo de la planta - Especificaciones de Equipo
Procedimientos de Limpieza
Métodos de Calibracion
Lista de Mantenimiento

Fabricacién de productos finales - Especificaciones de proceso
Especificaciones de producto final

Ninguno de los puntos anteriores puede ser (til si no se cuenta con el personal adecuadamente
capacitado para hacer la documentacién, uso y modificacién de las herramientas anteriores.

Todo el personal de Aseguramiento de Calidad debe de contar con un plan de trabajo, un
andlisis de las situaciones particulares, un plan de accién para corregir los casos desviados y
una confirmacién de que cualquier desviacion ha sido corregida.



Debido a que la mayoria de los ingredientes utilizados en la industria de los alimentos para
animales proviene de subproductos de otras industrias, los fabricantes de alimentos se
encuentran en muchas ocasiones en posiciones dificiles con respecto a los ingredientes y su
calidad, una gran parte de la variacion del contenido de los nutrientes en los productos finales
puede ser debida a estos.

Previo a la Recepcion

El paso mas importante previo a la recepcion de los ingredientes a la planta es el contrato que
el Comprador realice con el Proveedor, en dicho contrato, independientemente de las
condiciones comerciales, debe de anexarse una especificacion del ingrediente.

Dicha especificacion debe ser escrita con la colaboracion del Departamento de Calidad,
Compras, Desarrollo de Productos y el proveedor mismo, debe ser firmada y su copia debe ser
repartida entre estas partes.

Debe contar con los siguientes datos: Nombre del ingrediente, cédigo, fecha de emision de la
especificacion, fecha de la especificacion que sustituye.

Posteriormente debe de tener una descripcion (definicion) del ingrediente. Es muy sencillo
utilizar la literatura disponible en estos casos para caracterizar al ingrediente correctamente
(manuales de la AFIA).

Se deben especificar los criterios de inspeccion de defectos, los cuales se sugiere se dividan en
Criticos, Mayores y Menores. Los defectos Criticos son causales de rechazo inmediato sin
posibilidades de aceptacion, los Mayores pueden aceptarse después de haber sido evaluados
entre Calidad, Desarrollo de Productos y Compras y los Menores pueden ser aceptados
baséndose en los criterios del analista de Calidad.

Debe especificarse que andlisis se haran previos a la descarga y cuales se haran después.
También deben de cuantificarse los valores nutricionales del ingrediente, asi como sus
caracteristicas fisicas (olor, color, textura, aroma). Siempre debe de determinarse el método de
prueba a utilizar y ademas debe de especificarse los limites maximos y minimos de aceptacion
de los valores nutricionales para el ingrediente y se debe contar en el laboratorio de calidad con
muestras representativas de los ingredientes para poder evaluar dichos atributos

Debe especificarse muy claramente el método de transporte, la presentacién del ingrediente
(tipo de empaque, tamafio del cargamento, etc.).

Recepcidon y muestreo.

Todos los procesadores de alimento deben de desarrollar una serie de procedimientos para
recibir ingredientes. Estos deben incluir la inspeccion de los papeles del fletero para asegurar
gue el material correcto es el transportado, deben de realizarse todas las pruebas tanto fisicas
como analiticas descritas en la especificacién, el ingrediente recibido debe compararse con
muestras previamente aprobadas y debe generarse un reporte o boleta de recepciéon donde los
datos del nombre de ingrediente, proveedor, fletero, orden de compra, hora de recepcién, peso,
analisis, silo o lugar donde se almacena y firma del responsable de Calidad que recibe consten.

El muestreo es un proceso critico en cualquier programa de control de calidad, el correcto
muestreo generard informacion confiable para el personal de la planta para la utilizacién de los
ingredientes que se utilizaran. Todo el conocimiento previo que se tenga del ingrediente permite



asignar el correcto patron de muestreo y su tamafio. Los programas de muestreo deben ser
procesos dinamicos en los cuales siempre se trata de tener la mayor inferencia acerca de los
ingredientes al menor costo posible.

La muestra de chequeo es una muestra que cuidadosamente es subdividida en porciones que
se envian a diferentes laboratorios para su andlisis y son usados para checar procedimientos
(técnicas analiticas) entre los diferentes laboratorios.

Muestra compuesta es una muestra formada por muestras discretas, compuestas y
combinadas, es Util para determinar el promedio de composicién de una gran carga (carro de
ferrocarril, etc.).

Muestra discreta: es una muestra que representa una cantidad especifica, generalmente
pequefia de material y es util para determinar las variaciones dentro de un lote.

La muestra duplicada es una porcién representativa de una muestra existente que es entregada
a un laboratorio adicional y frecuentemente se utiliza para resolver diferencias entre
laboratorios.

Muestra de referencia: Una muestra con caracteristicas conocidas que se guarda con el fin de
ser una guia o comparacioén para los ingredientes que ingresan.

Muestra de retencién: Una porcién duplicada de un lote retenido en caso de que se necesite un
analisis después del uso o distribucion del lote.

Esquemas de muestreo.
En la industria de alimentos balanceados principalmente se utilizan el muestreo simple al azar,
el muestreo al azar estratificado y el muestreo sistematico.

En el muestreo simple al azar, de una poblaciéon “n” de unidades de muestreo, se da una
probabilidad igual a las demas unidades.

El muestreo al azar estratificado se obtiene de separar los elementos a muestrear en grupos
que no se mezclen llamados estratos, entonces un muestreo simple al azar es colectado de
cada estrato.

Un muestreo sistematico consiste en una seleccion al azar de una unidad de la cual se tomaran
muestras repetidamente en intervalos regulares. Este tipo de muestreo es més facil de llevar a
cabo que un muestreo simple al azar.

Un muestreo de camién o carro de ferrocarril empleando un muestreador manual utiliza un
patron como el que se describe a continuacion:

A. Se muestrea aproximadamente a 0.5 m del frente y del lado.

B. Se muestrea aproximadamente a la mitad entre el frente y el centro a 0.5 m del lado.

C. Muestree aproximadamente a % de la distanciea entre el frente y el centro del camlion, a
0.5 metros del lado.

D. Muestree en el centro del camion.

E., F. G: Se continua con el patrén similar descrito para los sitios A, B y C para la mitad

posterior de la unidad.



Este esquema es el aprobado por The Grain Inspection , Processors, and Stockyard
Administration (GIPSA, 1995) para muestrear camiones o trailers de fondo plano de una manera
estratificada.

El esquema aprobado por The National Oilseed Processors Association (NOPA) para muestrear
silos o contenedores grandes de soya es el siguiente:

El muestreo de la soya debe de ser hecho por un muestreador automatico y mecanico
localizado preferentemente en la descarga del transportador de banda. Debe de estar
designado para tomar la muestra completa de toda la seccion cruzada (perpendicular) al flujo
del ingrediente, debe de colocarse en un lugar donde la pasta caiga libremente a una tasa
uniforme.

El punto de muestreo se debe localizar en un lugar donde no exista la posibilidad de una mezcla
0 adicién al producto previa a la carga del silo.

La activacion del muestreador debe ser regulada por un timer ajustable. Cuando la tasa
promedio de flujo sea de menos de 800 toneladas por hora, la muestra debe ser tomada cada 5
toneladas o menos de flujo. Cuando el flujo es de 800 a 1200 toneladas por hora la muestra
debe ser tomada cada 8 toneladas o menos de flujo y cuando el flujo sea de 1,200 toneladas
por hora o mayor, la muestra debe tomarse cada 12 horas o menos de flujo. Un minimo de 10
muestras debe ser tomado durante la carga de cada silo.

La muestra tomada por un muestreador automatico puede ser reducido en tamafao por uno o
mas divididores mecanicos, pero la muestra reducida debe ser todavia representativa. La
eficacia del divididor debe ser igual en desempefio a la de un divididor del tipo Boerner.

Las bolsas o0 sacos deben ser muestreadas de la siguiente manera:

Los sacos deben de ser colocados parados verticalmente. El muestreador debe ser introducido
por la esquina superior del saco; se debe mover el muestreador diagonalmente a través del
saco hasta que su punta toque la esquina del fondo opuesta a la esquina superior donde se
introdujo. Para cargamentos de uno a 10 bolsas se muestrean todas las bolsas, para
cargamentos de mas de 11 bolsas, muestree 10 bolsas seleccionadas al azar.



Los tambores de liquidos pueden ser muestreados utilizando un tubo de acero inoxidable de 3/8
a ¥ pulgada de diametro largos. Se debe muestrear al menos el 10% de los contenedores y
colectar al menos 0.5 litros.

Para forraje seco, se deben tomar muestras de al menos 20 diferentes partes, tratando de evitar
la pérdida de hojas durante el muestreo.

Reduccion de muestras.

El contenido de todas las muestras debe ser mezclado antes de que se proceda a su reduccion
en tamafio. Para hacer esta reduccion se puede utilizar el divididor Boerner que es el estandar
para la industria de los granos. Una muestra se coloca en la parte superior del equipo, dicha
muestra cae por un cono donde el grano se corta en 38 diferentes “lineas”, las cuales se reunen
en dos que caen a charolas al final.

El cuarteo es otro método utilizado para reducir el tamafio de las muestras. Se dispersa toda la
muestra en una capa de papel o plastico limpio, se marcan los cuartos, se toman los dos
cuartos opuestos, se mezclan y se repite esta operacion hasta tener el tamafio adecuado de
muestra.

Andlisis.
Ya se ha comentado sobre la gran importancia que las caracteristicas fisicas (olor, sabor,
textura y color) que los ingredientes tienen para su aceptacion o rechazo dentro de la planta.

Existen casos en los cuales aunque la determinacion quimica muestra valores dentro de rango,
las caracteristicas fisicas muestran un ingrediente fuera de especificacién. Por ejemplo una
harina de origen animal con alto grado de rancidez presenta valores de indice de peroxido bajos
(dentro de especificacion) pero el aroma indica el alto grado de oxidacién del ingrediente.

Adicionalmente a esto, es muy importante realizar los andlisis de laboratorio de acuerdo a
métodos establecidos y aprobados por la Industria, compartiendo siempre el mismo
procedimiento con el proveedor para obtener los resultados mas cercanos posibles, dichos
procedimientos deben de estar claramente establecidos en la especificacion del ingrediente.

Siempre se deben de guardar muestras de retencion de acuerdo a lo establecido por la
Empresa y a la hormatividad mexicana (NOM-012-Z00-1993).

Debe existir un programa de HACCP que determine los parametros criticos a medir a los
ingredientes para su utilizacion ya que toda operacion tiene necesidades especificas y
particulares.

Para todos los ingredientes en general, se consideran defectos criticos los productos extrafios
guimicos no identificados o material extrafio, fragmentos de metal o vidrio, contaminacién con
materiales téxicos y calentamiento debido a descomposicion.

En general, las muestras de granos y subproductos de la industria de los granos deben de ser
analizadas para humedad proteina, grasa y aflatoxinas, adicionalmente se les debe medir la
densidad y presencia o0 ausencia de plaga. Para algunos subproductos de grano (especialmente
salvados y salvadillos) la cantidad de fibra es determinante para fijar su calidad.



Las proteinas de origen animal, independientemente del tratamiento térmico que vayan a sufrir,
deben ser analizadas no solamente para proteina, grasa y humedad sino también para
Salmonella, un punto muy importante en estos ingredientes es medir la rancidez de la grasa.

Independientemente de los analisis mencionados también debe de tomarse en cuenta la
cantidad de cenizas, calcio y foésforo presente en las harinas de carne ya que estas seran
indicativas de la cantidad de hueso presente.

Otra prueba que puede apoyar mucho la calidad es la microscopia ya que esta nos puede
ayudar cualitativa y cuantitativamente a determinar la composiciéon de los ingredientes y su
posible adulteracion.

Los valores de digestibilidad en pepsina, independientemente de la correlacibn con la
digestibilidad in vivo que pueda presentar, representan también un parametro de calidad.

Las grasas deben ser analizadas para rancidez, acidos grasos libres, impurezas y humedad.

Las premezclas de minerales asi como el carbonato de calcio y el fosfato dicalcico deben ser
analizados regularmente para metales pesados.

Los ndcleos vitaminicos deben de contar con certificados que avalen el contenido y
concentracién de sus componentes.
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