Guayaquil, Septiembre 24 de 1984

Sefior Ingeniero

FREDDY ALVEAR GCMEZ

wordinador encargado de la Escuela

" Tecnologfa de Alimentos "

Escuela Superior Politécnica del Litoral
Presernte.

De mir consideraciones:

Me @s grato adjuntar a la presente un certificado extendido por la
Empresa Nutril S.A. y, el informe de las prdcticas que he realiza-

do en la mencionada empresa.

Dicho informe es una recopilacidn de los comcimientos adquiridos
durante las précticas realizadas por un perfsods He seis meses en
la Fébrica de Alimentos Balanceados Nutril S.A., mismo que consti-
tuye un requisito previn a la obtencidn del t{tuls de "Teend loga

de Alimentos",

Esperando cumplir con lo pedido, dejo a su consideracidn el presen

te trabaijo.

—Atentarente,
ljm A2 0pD

" PATRICIA IZCUIERDO

e

BIELIOTECA

II



CERTIFICADD

Ing, Stefan Valarezo L
JEFE DEPTO, NUTRICION
NUTRIL S,A., BALAMCEADOS

CERTIFICO:

Que la srta, Martha Patricia Izquierdo Quimi, alumna de la
Escuela de Tecnologfa de Alimentos, de la ESCUELA SUPERIOR POLI
TECNICA DEL LITORAL, ha realizado un periodo de trabajo tedrico-
practico en el Departamentc de Nutricidn Animal y Planta de Prpo
duccidn de la Empresa NUTRIL S,A, BALANCEADGCS, bajo la supervi-
sidn del suscrito, desde el 19 de marzo hasta sl 21 de septiem-
bre de 1984,

Atentamente,

111

CASILLA 3228 - Km 6.5 CARRETERO A DAULE - TELEX 3214 - TLFS.: 353452 - 353301 - GUAYAQUIL - ECUADOR



7
f 17 ...';;_
vd

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
DEL LITORAL
ESCUELA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Informe de Practicas realizadas en la
Empresa “NUTRIL S. A.” Balanceados

Previo a la Obtencion del Titulo de

“TECNOLOGA DE ALIMENTOS?”

PATRICIA IZQUIERDO QUIMI

Profesor Guia: Ing. LUIS MIRANDA S.

1934






INRAICE

1.~ RESUMEN

2.~ INTRCDUCCICN

3.- DETALLE DE LA TECNCLCGIA DESARRCLLADA

d.1.-

3.2.-

3.3."

(9]
.
*‘
.

|

3.5.~

3.6.-

3.7.-

3.8.=-

Caracter{sticas de las materias primas y aditivos
utilizados

3.1.1.- Alimentos enerqéticos
3.1.2.- Alimentos prutéicos
3.1.3.- Alimentos fibrosos
3.1.4.- Fuentes de minerales

3.1.5.- Mezclas comerciales Je vitaminas y mine-
rles

3.1.6.,- Aitivos

Recepcion y control de calidad Ae la Materia Prima
3.2.1.- Toma de muestras para los andlisis

3.2.2.- Evaluacidn fisica 4e las materias primas
3.2,3.- Anédlisis bromatoldgicos

3.2,4.- Andlisis microbioldgicos

Crganizacidn y control del almacenamiento
3.3.1.- Almacenamiento de macro ingredientes
L

3.3.2.- Almacenamiento de micro ingredientes
Formulacion de raciones
MClienda

Dosificacidn y pesaje
3.6.1.- Pesaje de macro ingredientes

3.6,2.~ Pesaje de micro ingredientes
Mezcla

Limpieza de la mezcla

VI

pag.
1C

11

14

18
26

26
28

Via'd
31

35
35
36
37
39

4C
41
43

16

47
47
48

48

49



3.9.- Pelletizacidn .
3.1C.-Embalaje
3.11.-Almacenamiento y control de productos terminados

3.12.-Mantenimiento de la planta de produccidn
3.12.1.- Mantenimiento mecdnico
3.12.2,- Mantenimiento eléctrico

3.12,3.- Higiene y seguridad industrial
ASPECTCS GENERALES NDE LA EMPRESA

4,1.- Mercado
4.1.1,- Canales Je comercializacidn y ventas

4.1.2.- Promocidn de ventas
4,2.- Tamain y localizacidn
4,3.- Aspecto financiero
CCNCLUSICNES
RECCMENDACICNES
BIBLICGRAFIA

ANEXCS

VII

Page.

50

52

53

54
54
53
55

56

53

76

78

30

31



DENDICATCRIA

A mis PADRES y HERMANCS quienes
fueron mi apoyo y ayuda en todo

momento,

VIII



IX

Mis agradecimientos al

ING, STEFAN VALAREZC L,,
NDirectaor de mis prdcticas en la
Empresa " NUTRIL S. A.", y al
ING, LUIS MIRANDA S.,
Prafesor-Guia de este infarme,



RESUMEN

Durante un periodo de seis meses, comprendido entre el 19 de
Marzo hasta el 21 de Septiembre de 1984, realicé m’s précticas en
la Empresa de Alimentos Balanceados " NUTRIL S. A. ", las cuales
estuvieron orientadas a las tres principales dreas 1e la elabora-
cidn de los Alimentos Balanceadss, coms; san :

- Proceso de elaboraciin en la planta;

- Control de Calidad; vy

- Elaboracidn de las fdrmulas por el departamento de nutri -

cidn.

Sus aspectos generales constan a continuacidn.
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INTRODUCCICN

La elaboracidn de alimentos balanceados en el Zcuador, tiene su
origen en los afos 1962 y 1963, pudiendo motar, que hasta ese enton-
ces, la alimentacidn para animales de crianza comerc.al se realizaba
a base de elaborados preparados en los mismos lugares de crienza o -
con mezclas compuestas que se importaban., Esto se pruducia, debido a
que la ganaderia y la avicultura que eran las actividades mé- rela -
cionadas con este consumo, no habian alcanzado un rayor desarrollo.

En la octualidad, con el fomento que se le ha Hdado a estas acti
vidades, han ido creciendo, y con ello se han ido incrementando la
produccidn de los alimentos balanceados en el Pa{is.

El principcl sector consumidor de alimentos, constituyen las a-
ves de corral, con una poblacidn de alrededor de 35' millones Hde a -
ves anuales, en porcentajes de 82 % aves de carne, {enominadas Broi-
lers, y 18 % aves de postura o ponedoras, segin es+ad{sticas del CC-
NADE.

Por otra parte, con el desarrsllo que en estos Gltimos afios ha
eizuiriio la aectividad relaciona”a caon la cricnza Ael camardn a nivel
de piscinas, se estd abriendo campo a un nuevo producto que aparte de
ser muy rentable, cuenta con una gran poblacidn consumidora, gque so-
brepasa los 8C millones de libras anuales de camarones.

La ganaderia a nivel de corral, constituye otro sector de deman-

da de estos productos, pues su poblacidn se cuenta entre los 3 millo-
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nes de cal :zas anuvales, a pesar, de que la alimentecidn del ganado se
equilibra con un 5C % de forraje, pasto, heno o ensilaje.

Esto nos da una idea del desarrollo que ha adquirido la indus -
tria balanceadora en el Pafs, la misma que cuenta con mds de 4C indus
trias dedicadas a la elaboracidn de diferentes alirentos para consumo
animal, con producciones que fluctlan entre 4CC y 3,5CC toneladas men
suales, dando un total aproximads de 2CC,CCC tonelaias anualas; con
lo que abastecen el mercads Nacional.

El desarrollo de esta industria depende directamente de las acti
vidades relacionadas con la agricultura y la pesca; con la agricultu=
ra, porque los insumos utilizados son bésicamente gramos y cereales
como el mafz, trigo, arroz, ademds de que se aprovechan algunos sub -
productos de otras industrias como el afrecho de trigo, polville de
arroz, melaza, pasta de soya, afrecho de malta, cdscara de cacao, etc
y con la pesca, poraue una de las principales materias primas utiliza
das, es la harina de pescado.

Todos estos insumos se mezclan en properciones determinadas se -
gln los requerimientos nutricionales para cada espricie, etapa y edad
del animal, asi como también de acuerdo a las caracteristicas fisiold
gicas y hdébitos dietéticos, Je tal manera que la racidn diaria que
cor+men, equilibre su desarrollo para una meior conversidn del alimen
to ingerido en praoductividad de la carne Hel animal Ae crianza, sin
descuidar, el control oportuno, para evitar contaminacidn por este ti

po de medio.
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Cabe destacar, qu el desenvolvimiento de la industria de alimen
tos balanceados en el Pais, incide en el mejor y meyor aprovechamien-
to de las carnes o especies que consumimos, repercuttiendo en el abas-

tecimiento alimentario de la poblacidn ecuatoriana.
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3.-DETALLE

DE LA

TECNCLOGTIA

DESARRCLLADA



Durante el periodo de prd ticas que realicé en la Empresa Balan-
ceados NUTRIL, tuve la oportunidad Je estar en las narincipales seccio
nes relacionadas con el proceso e elabsracisn y control He calji Jad
de los alimentos balanceados.

Por obvias razones, no se me asignd una resporsabilidad o cargo
que cumplir, pero si desempedié trabajos esporddicos en las secciones
o departamentos en que me encontraba.,

Inicié mis labores en la planta, donde llevé tn control del pro-
ceso, desde el pesaje de las premezclas, para que dichas sustancias
contengan el nimero y la cantidad de aditivos requeridos en las fdr-
mulas; siguiendo el control en el proceso, en donde, entre otras cosas
hice un control del proceso de pelletizado, para verificar la consis-
tencia y el tamafo del pellet, ya que estosinfluye sn 21 menor o ma -
yor consumo del alimento, por ejemplo: en el caso ¢ 2l camardn cuyo ha
bitat primordial es el fondo He las piscinas, el alimento debe tener
un determinado peso especifico para que no flote sobre el agua y pue-
1a descender fdcil y lentamente nor gravadad, dderd=-, el aliment) no
~debe Je disgregarse , de mec4s que pueda ser localizodr e ingerido len=-
tamente; terminando el contiol en el ensacado a fir He determinar que
la cantidad de alimento que se incluye en los sacos sea correcta, vy
que la rosture de los mismos impida desperdicios o roturas durante su
manipuleo.

En lo relacionado al control de calidad, estuve en la recepcidn

de la materia prima, haciendo evaluaciones fisicas nara comprobar en
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cada producto su humedad, olor, color, textura, uniformidad y limpieza
o impurezas. Tal evaluacidn permite seleccionar los ingredientes en
buen estado fisico, no descompuestos, ni enranciados, o sobrecalenta-
dos, rechazando productos que no cumplan con los requisitos o normas
establecidas por la empresa. Por ejemplo: pastas de soya recalentadas,
que se detectan mediante e' olor, color, consistencia, etc. Este pro-
ducto descompuesto, afecta la utilizacidn de las proteinas presentes,
limitando el uso de la lisina, cuya deficiencia podria aumentar la a-
gresividad y el canibalismo en las aves. Ultimamente detectamos, mez-
cla de polvillo natural con cdscara de arroz finamente molida. La cds
cara molida introduce alta cantidad de lignina y s{lice. La primera

no es digestible ni en animales rumiantes, el segunis compuesto des-
truye las paredes interiores 4el tracts Hdigestivo. In este caso, la
evaluacisn visual conlleva muchs errar v sflamente ol andlisis, de la
boratorio definird la calidad 4el products.

En el laboratorio bromatoldqiro realiné algunes nrucbes da conte
nido de nutrientes en materias primas ccmo proteinas, grosa, cenizas
y humedad a fin de que tanto las materias primas como los productos e
loaborados por la Empresa, reunan los requisitos minimos establecidos
para cada caso.

Por Gltimo, estuve en el departamento de nutricidn, en donde reg
licé un perfodo de aprendizaje tedrico-préctico de las caracteristicas
propiedades y usos de las materias primas; as{ como también las varia

ciones de los nutrientes segln la edad y funcidn fisioldgica del ani-
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mal; por ejemplo: la Ffrecuencia de muda, en el cararin, es mayor a
una edad mds temprana y decrece con la edad, esto determina que se
requiere un mayor aporte de proteinas, minerales (calcio y fosfato)
y vitaninas, ademds de otros aditivos que estimulan el metabolismo
que es aln mds acelerado a menor edad. También los nutrientes se do
sifican segin la especie animal, asi ciertas fdrmulas como el ali-
mento para el camardn, contienen una gran cantidad de alfarina, que
ademés de darle a la racidn un alto contenido de fibra, suministra

la pigmentacidn y el sabor requerido para este tipo de especie.
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Antes de detallar cada paso del diagrama de flujo seguido por la
Empresa, es menester informar sobre la materia prinma y los aditivos

que eea utilizan en el proceso.

3.1.CARACTERISTICAS DE LAS MATERIAS PRIMAS Y ADITINCS UTILIZADCS

Las materias primas o productos alimenticios que se emplean en
la elaboracidn de balanceados, se agrupan, segin la clasificacidn ge

neral de alimentos en los siguientes grumas:

TABLA N2 1

- W - ——

ENERGETICCS : PRCTEICOS :

Maiz

Harina de pescado

Polvillo de arroz

Harina de pescado de pampa re-

Arrccillo gracesadc

Harina de trigo Pasta de soyc

Farina

Pasta de alzoddn

Afrecho de malta

Harina Integral de trigo

Urea

Afrechillo de trigoe

Melaza

= TH =



FIBRCSCS

Alfarina

Pasta de palma real - palmiste

Céscara de arroz

CAscara de cacao

ADITIVCS Y VITAMINAS
- Avatec, Elancoban
- Stenorol

= Arpocox

- Flavomicin

- Terramicina

- Zoocdry

- Rovimix - 426

- Rovimix - E 5C

- Cloruro He Colina
- Carophil rojo

- Metionina

- Furidona

- Luprosil

- Mold-aba

- Basfim

- Nutrinal

- Sulfato ferroso

- Mirerales traza

MINERALES

Sal comdn

Fosfato dicdlcico

- Carbonato de calcio

Marmo lina

Conchilla



'1.1‘_

A continuacidn se detalla las caracteristicas de cada una de las
materias primas utilizadas, y los parédmetros de caiidad que deben reu

nir para que puedan ser incluidas en las fdrmulas.

ALIMENTCS ENERGETICCS. -

Maiz : Se compra maiz Hesgranads, es decir, separad> de la mazorca,
de color amarillo » amarillo ligeramente rojizs, de un olor agradable
libre de mohos, rancidéz e impurezas. Se lo emplea en tres tamafos di
ferentes y éste varia segln el tipo de fdrmula :

- Para aves se usa el mafz molido finamente;

- Para raciones de cerdo, el grado de molida debe ser

entre mediano a finamente molido;

- Pcrao ganado, se emplea el maiz molido en forma gruesa.

El mafz es el principal ingrediente energético de las raciones
para aves y cerdos; suministra ademds, abundante cantidad de carote-
nos para la pigmentacidn de la piel y de la carne, en pollos, y la
yema de los huevos, en ponedoras. También provee a lo dieto de dcido
linoleico, que es indispensable parc el crecimiento y La produccidn
de huevos.

El mafz se almacena en sil~s, con una humed-- no superior a 13-
14 %, evitando con esto, la fermentacidn y pasible degradacidn fel
producto; ademds, la formacidn de hongos y toxinas que podrian Aafiar

el alimento.



Polvillo de arroz : Constituye también un subproducto obtenido a par-

tir del proceso de blanqueado y pulida del gramo de arroz emtero. Es-
t4 formado por particulas provenientes de la pelicula externa que en-
vuelve al grano, partes del almiddn del grano y otios residuos.

El color debe ser ligeramente canela o crema. Se lo utiliza fina
mente molido,

El contenido Ae fibra Aebe fluctuar entre 4 y 6 7%, El polvillo
de arroz es un eficiente sustituto del maiz, se puede emplear amplia=-
mente en todas las especies animales.

Su almacenamiento requiere de mucho cuidado, pues por el alto con
tenido de grasa (12 % o mds), puede descomponerse fdcilmente producien

do enranciamiento, lo cual disminuye el contenido de vitamina "E".

Arrocillo : Es un subproducto que se obtiene en las piladoras, a par-
tir del proceso de pulidura del arroz con cdscara.

El color debe ser blanco plateado. Los grdnulos del arrocillo de
ben estar entre /2 a /4 del tamaiio del grano entero pulido.

El arrocillo posee un buen balance de aminodcidos y un contenido
energético equivalente al 9C7 del maf{z. Puede reemplazar al maiz en un
nivel aproximado de 35 - 4C %, dependiends del tipo de fdrm''~ Fs de

ficiente en carotenos y en dcido linoleico,

Harina de trigo y farina : La harina de trigo es el producto obtenido

del grano de trigo limpio, sin la membrana exterior celuldsica o epi-
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dermis que forma el afrechillo. La farina es un subproducto de la ob-
tencidn de la harina de trigo que contiene en pequeda proporcidn, par
tfculas del afrecho de trigo (C,34 % de fibra brutc).

El color de la harina debe ser blunco puro y de la farina blanco
con un ligero moteado color canela; el olor dehe ser similar al del
grano integro molido.

La harina de trigo y la farina suministrcy esencialmente carbohi

dratos en forma de almiddn.

Harina integral de trigo : Estd constituida mor el grano completo de

trigo molido, al cual, no se le ha eliminado ningln componente, o sea,
estd formado por la pelicula exterior que forma el afrecho, el endos-
permo (almiddn) y el germen.

El color debe ser ligeramente canela, y el olor similar a la ha-
rina de trigo, ademds, debe ser fresco y libre de mohos, y de una tex
tura similar al de la harina comdn,

La harina integral de trigo es una buena fuente de carbohidratos,
compJvesta principalmente de almiddn. Puede sustituir al maiz en algu-
nas fdrmulas.

La harina integral de trigo se almacena bajo l.wenas condiciones,

evitando la humedad y el exceso de calor para eviteir su deterioro.

Afrechillo de trigo : Estd constituido por finas particulas de la pe-

lfcula exterior que envuelve al grano, la zonn interna del grano (al-
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middn), el germen y otras partes del trigo. Normaliente, no debe con-
tener mds del 9.5 % de fibra,

El color debe ser canela o café clars; la textura del afrechillo
fino debe pasar por una criba cuyo tamafo Je apertura deb. ser da Ilmm,
Este afrechillo se puede emplear en todo tipo de raciones para a'ies y
cerdos, con excepcidn de aquellas a ser suministradas a a imales muy

jdvenes.

Melaza : Es el guarapo de cafia, condensado, al cual se le ha extraido
una considerable cantidad de azlGcares (sacarosa y glucosaj,por med io
de centrifugocidn y cristalizacidn en el proceso de la elaboracidn
del azlcar. Contiene una elevada cantidad de minerales, en especial,
potasio y calcio.

El color debe ser pardo oscuro brillante. La ‘tiscosidad debe es
tar en un rango entre /5 y 3C grados Brix (OB).

La melaza es un ingrediente empleado en raciones de aves, cer -
dos y vacunos para incrementar el grado dJe palatabilidad del alimen-
tc. Suministra ademds, alor, sabor y nropiedades Ae aglutinante 2n
raciones pelletizadas.

Las fdrmulas que contengan melaza en valores superiores a 10 %,

no deben almacenarse por mucho tiempo, méximo 30 dias.

3.1.2,-ALIMENTCS PROTEICCS. -

Harina de pescado : Es el producto limpio, deshidretado y molido, ob=-

w Dl



tenido del pescado entero o partes del mismo, con o sin la extraccidn
parcial del aceite. En Guayaquil, se dispone de dos tipos de harina
de pescado: la primera, que es elaborada en forma Industrial y, la
segunda en forma artesanal.

La harina industrial se procesa y deshidrata p>r medio de equi -
pos mecdnicos que utilizan diesel, mientras que la harina artesanal,
es prensada mecdnicamente y deshidratada al sol en pisos de tierra o
concreto, a este tipo de harina se la denomina harina de pampa. Ade-
mds, estd disponible en el mercado una harina de pescado procesada
con vapor, a partir de la harina de pampa, con mejor calidad bioldgi=-
ca que la original y mayor contenido de proteina (promedio 50 %).

El color debe ser ligeramente pardo o café oscuro, el olor, si-
milar ¢l pescado cocido, con un ligero olor a aceite de pescads, y
la textura debe ser fina. La harina de pescado de pampa es mds gruesa
y se aprecia visualmente mayor contenido de huesos y escamas. Ademds,
este tipo de harina dnicamente es aceptada cuando el contenido de mi-
croorganismos se encuentra dentro de los valores permitidos.

La harinc de puscaio es una de las mejores fuentes de proteina
parﬁ la alimentacidn de monogdstricos (aves y cerdos). Suministra un
elevado nivel de proteina (50 - 66 %), y en especial amimodcidos esen
ciales. No debe emplearse en niveles superisres al 1C %,

Se aceptan harinas con un contenido 4e grasa inferior al & %.

Jorta o Pasta de Soya : Es el producto obtenido del fréjol de soya

- 24 -
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después de la extraccidn del aceite por medio de solventes orgdnicos
o prensa hidrdulica.

El color debe ser ligeramente crema a ligeramente pardo; un co-
lor crema muy ligero, indica que el producto tiene una considerable
cantidad de ureasa y por lo tanto fue tratado inadecuadamente. Cuan-
do es tratado correctamente, el olor es agradable, svave, similar a
la nuez. Se incluye en las raciones de pasta de soya molida.

Es la mejor fuente de proteina de tipo vegetal, por su elevado
contenido de aminodcidos esenciales y buen equilibrio de los mismos.
Se producen problemas de calentamients y ﬁuemuzén cuando el producto

contiene més del 13 % He humedad.

Torta o Pasta de algoddn : Constituye la pasta o cake de las semillas

de algoddn molidas, o las que se le ha extraido el aceite por medios
mecdnicos (hidrdulicos), o por medio de solventes.

Estd compuesta principalmente de la porcidn irterna de la semi -
lla, con una porcidn determinada de edscaro.

El contenido estdndar de proteinas, en la pasta, es de 41 %, pe-
ro, se acepta tortas con un minimo de 36 %,

El color debe ror canela verdoso a pardo oscuim, el olor debe ser
suave y agradable con un ligero aroma a aceite de c«:lgoddn. Se obtiene
en particulas gramdes y debe ser molido finamente, en especial, para
raciones de aves,

La pasta de algoddn contiene gosimol (comnuests quimico, tdxico),
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que afecta negativamente el valor nutricional, por lo que es necesario
conocer en forma precisa el contenido de este compuesto, para la adic-
cidn de sulfato ferroso, que inhibe su accidn, evitando asi; el embu-
chamiento en las aves que consuman este producto.

Se acepta pasta con un contenido de humedad irferior al 14 %,

Afrecho de Malta : Es el producto residual, deshidratado, obtenido

después de la fermentacidn de la cerveza. Estd forrado de una mezcla
de cebada (malta), arrocillo y maiz u otro tipa de 3ramo.

El color debe estar entre pardo ligero y pardec oscum, el olor
debe ser seme jante al de la malta tostada; un olor dcido moderado, es
debido a la presencia de 4cido léctico.

La malta Ae buena calidad, suministra una cantidad apreciable de
vitaminas del complejo B. La calidad de la proteinc contenida, es si-

milar a la de los granos de cereal.

3.1.3.-ALIMENTCS FIBRCSCS.-

Harina de alfalfa (Alfarina) : Se obtiene por la deshidratacidn mendw

nica de la alfalfa fresca y cortada, la cual, tiene un contenido de
humedad no menor al 6C %, La deshidratacidn se realiza a una tempera-
tura aproximada de ICCPC, Adurante un perfodo no merar a 4C minutos. El
contenido de proteina estd entre 15y 17 % y, la f’bra entre 24 y 27 %,
El color debe estar entre verde ligero y verde: oscuro, aparente-

mente un color verde intenso es indicativo de mayoi' contenido de carg
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tenos y xantdfilas. El olor debe ser semejante al de un pasto fresco,
recién cortado. Se obtiene en forma de polvo con particulas muy finas.

La alfarina constituye una fuente abundante de carotenos.

Pasta de Palma Rral - Palmiste; El producto estd constituido por la

porcidn f'brosa que queda como residuo de las semillas de palma real
y palmiste, después de la extraccidn del aceite. Estd formado por una
mezcla de palma real y palmiste en proporciones variables.

El color debe ser canela claro pasando a café sscuro, la consis-
tencia.de las particulas, generalmente, determina un tamafo de las mis
mas entre 4 y 6 mm,

El contenido He proteina es de 11 - 13 %, grasa de 1,5a 5% y fi
bra entre 16 y 2C %,

Su uso se limita exclusivamente a las firmulas para ganado vacuno

adulto.

Cdscara de cacao : Es un subproducto obtenido a partir de la cascari-

lla del cacao y otros residuos interiores.

El color debe ser ligeramente canela; se obtiene finamente molido
en forma de polvo.

Suministra en pequefias proporciones, protefna (13 a 15%), fibra

(16 @ 18%), y grasa (5 a 6 %).

Se utiliza preferentemente en fdrmulas para genado vacuno adulto.
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‘Cdscara de arroz : Es un subproducto formado exclusivamente de la

cdscara o parcidn celuldsica que envuelve al grano 4e arroz.

El color debe ser canela claro o crema. Se emplea generalmente
molido en forma fina, para evitar trastornos digestivos.

Suministra muy pequedas cantidades de proteine (2,5 %) y, un
alto contenidc de fibra (4C %),

Se recomienda su uso en niveles no superiores al 1(C7% en fdrmu-

las para ganado vacuno adults,

3.1.4.- FUENTES DE MINERALES., -
Sal comén : Se obtiene de las salineras por deshidratacidn del agua
de mar y posterior purificacidn y blanqueo. Estd constitufdo por clo-
ro y sodio en las proporciones de 60 % (clom) y 39 % (sodio).
El color debe ser blanco cristalino y, debe estar libre de im-
purezas. Se usa granulado en forma de cristales muy finos.

La sal comin que se utiliza contiene un minimo de 2% de humedad.

Fosfato Dicalcico : Se obtiene de determinadas rocas fosféricas Yy Su=-

ministra calcio (21 - 24 %)} y fésforo (18,5 %). Se sroduce en dos for
mas: blanco, ligeramente cremoso, en forma de nolwo y, ~ris, granula-
do, de procedencia sudafricana. Ambas formas se utilizan en los balan
ceados.

Ambos productos Hdeben contener un porcentaje minimo de impurezas

¥, la humedad Adebe estar entre 4 v 5 7,
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Marmolina : Es la piedra caliza, que se utiliza porao suministrar mag-

nesio, por su alto contenido, asi como calcio y otrms minerales,

El color debe ser amarillo, ligeramente crema. El producto se ob
tiene granulado en forma fina.

Contiene alrededor del 37 al 38 % de calcio, y sus propiedades

son seme jantes a las del carbonato de calcio.

Conchilla : Es el producto que se obtiene de la molienda de conchas ma

rinas. El color es blanco, ligeramente grisdceo. Se compra en forma de
grdnulos finos,
Bésicamente se utiliza como fuente para suministrar celcio al ali

mento.

MEZCLAS CCMERCIALES DE VITAMINAS Y MINERALES. -

Las vitaminas y los minerales que se obtienen comercialmente, vie
nen en forma Je premezclas. Las premezclas son sustancias quimicas que
contienen bdsicamente una proporcidn de vitamines (lipo e hidrosolubles)
y microelementos. En algunos tipos de premezclas comerciales se incluyan

en pequeiias cantidades antibidticos, antioxidantes v otros comnuestos

- quimicos,

Las vitaminas cumplen miltiples funciones de ¢ran importancia pusd
el animal, algunas de ellas son:
- Necesarias para el crecimiento, desarrollo rarmal de los tejidos

y la salud del animal.




- Esenciales para la visidn, desarrollo de teiido epitelial y

reproduccidn normal.

= Pfavien;n miltiples enfermedades, tales como el raquitismo,

osteomalacia, hemyrragias, ceguirc, alteracirnes de la piel,
Aeformaciones de dedos, etc.

- Necesarias para la pigmentaciin Ae la piel y la yema de hue=-

vos en ponedoras.

- Importantes para el desarrollo del p umaje, incubabilidad de

huevos, etc.

La ausencia de las vitaminas en la racidn, puede producir sin-
dromes o enfermedades deficitarias, especificas, que afectan enorme
mente en la produccidn.

Los microelementos son sustancias quimicas, en forma de sales,
que se suministran a las raciones en muy pequefias cantidades. Cum-
plen méltiples funciones esenciales para el animal. La deficiencia
de estos microelementos producen enfermedades en e.. animal.

Algunas de las funciones mds. importantes de los microelementos
son:

" - Intervienen com» componentes de un gran nimero de enzimas pa-
ra el metabolism He los nutrientes, respirecidn y otras fun-
ciones especificas.

- Esenciales para la sinteses de la hemoglobina, formacidn de
huesos, fertilidad, etc.

- Control del enranciamiento y oxidacidn de las grasas.
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3.7.6.= ADITIVCS, -

Los aditivos se utilizan para asegurar que los nutrientes ali-
menticios sean ingeridos, digeridos, protegidos de la destruccidn,
absorvidos y transportados a las células del orgaris.mo. Estos adi-
tivos son sustancias, no nutritivas, que ademds permiten un equili-
brio de los nutrientes.

Los aditivos mds comunmente utilizados en las Firmulas para a-
limentos balanceados son :

Antibidticos (zinc-bacitracinag, bacitracina, flavomicinag, o-

xitetraciclina, clortetraciclina).

- Agentes antibacteriamos (furazolidona, dcido arsanilico, ar-
salinato de sodio).

- Anticoccidiales (Avatec, Coban, Stenorol, Coxistac).

- Coccidiostatos (amprolium, amprol pluss, cycostac, nicarbazi-
naj.

- Antihongos (Propianato de calcio y sodio, Luprosil, Nistali-
na (micostatin - 20), Cooper K).

- Pigmentantes (Carophyll rojo y amarillo, lucantin).

- Antioxidantes (BHT, Etoxyquin).

- Aminodcidos sintéticos (Metionina, lisina).

- Ctros compuestos.

A continuacidn, se describen brevemente alguncs cde estos aditi-

vos.
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Antibidiicos : Son sustancias quimicas naturales, rue pueden ser sin-

téticas o semisintéticas, que posee prapiedaies bactericidas.
Las principales funciones desarrolladas por los antibidticos son:

- Selectivamente inhiben el crecimiento 4de nrganismos destruct,res de
nutrientes y promueven el crecimiento de organisms productores de
nutrientes.

- Aumentan el apetito y/b el consumo de agua.

- Inhiben el crecimiento de organismos productores Je toxinas.

- Matan o inhiben el crecimiento de organismos patdgenos en el tracto
gastrointestinal,

- Mejoran la digestidn y subsecuentemente la absorcidn de ciertos nu-

trientes.

Anticoccidiales y coccidiostotos : Son otro tipo de aditivos para los

alimentos, que tienen funcidn parasitaria,

La coccidiosis es una enfermedad parasitaria que afecta al ganado,
las ovejas, cabras, conejos y aves; sobre t>4> o éstas Gltimas.

Los anticoccidiales ejercen mayor accidn y son mds utilizados en
aves Je carne (Broilers); mientras que los coccidiostatos, son mds uti

lizados para aves de postura.

Antihongos : Son fungicidas o agentes destructores Je hongos. Algunos
hongos producen toxinas, como la aflatoxina, que es producida por el

"Aspergillus flavus", conccida como agente cancericeno.
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Para la prevencidn del crecimiento de mohos, se utilizan en los
alimentos concentrados, fungicidas como Nistatina v sulfato de cobre.

Para la prevencidn del crecimiento de bacterics, se utilizan en
altas proporciones, el 4cido propidnico, dcido acé+ico y propianatr

de sodio.

Pigmentantes : Se utilizan generalmente para me jorar la pigmentacidn

de los huevos y carne de las aves, especialmente, en broilers.

Entre los colorantes mds utilizados.sa encuentran el d4cido ar-
sénico, arseniato de sodio, roxarsona, carophyl y otros.

La oxitetraciclina, a menudo, es utilizada para me jorar la tex-

tura de la cdscara del huevo.

Antioxidantes : Son compuestos que se incluyen en las fdrmulas para

prevenir la oxidacidn de las grasas polinsaturadas.

La importancia de ésta prevencidn radica en evitar la destruccidn
de los alimentos y la destruccidn de los nutrientes, principalmente de
las vitaminas como la A, D, E y, algunas del complejo B; ademds, por-
que los pioductos enranciad>s reaccionan con el grupo amino épsilon dw
la lisina, disminuyendo los valores binldgicos y emergéticos en la die
ta.

Los antioxidantes mds utilizados son : etoxiquin y el BHT (hidro

xitolueno butilado).



En general la secuencia a seguir en el proceso de elaboracidn de
los alimentos balanceados, se resume en el siguien’e diagrama de flu=-

jo:

RECEPCICN DE MATERIA PRIMA

ALMACENAMIENTC

FCRMULACICN DE RACICNES

| DCSIFICACICN Y PESAJE

|_HEZCLA CONTROL. DE ‘
CALIDAD l
r
PELLETIZACION
1 ;
EMBALAJE |1|

ALMACENAMIENTC DE PRCRUCTCS
TERMINADCS

DESPACHCS




3.2.-RECEPCICN Y CCNTRCL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima es adquirida a través de proveedores, quienes
ofrecen los insumos en la fébrica para que sean calificados de acuer-
do a su calidad, de tal manera que puedan ser incliuidos en las fdrmu-
las o rechazados en caso de que no cumplan con las normas de calidad
establecidas para el producto y con las funciones para las que va a
ser adquirido, ya que, pueden ofrecer productos adulterados o conta-
minados con gorgo jos u otros insectss com por ejemplo: el polvillo
de arroz, el maiz, etc. Ademds, de las caracteristicas organolépti-
cas, como humedad, proteina, grasa, fibra, etc., que contengan, de-
penderd el precio que se le 4é al producto tal es el caso de la hori-
na de pescado.

Para la aceptacidn o el rechazo, se aplica un control, en base
a la evaluacidn fisica y/o a los andlisis: quimico bromatoldgico y

-microbioldgico.

3.2.1.- TCMA DE MUESTRAS PARA LS ANALISIS

El muestreo se efectla al azar y en forma biern distribuida; por
ejemplo: con un ingreso superior a los 1CC sacos del mismo producto
y proveedor, se toma un minim Ade 1C muestras Je Aiferentes sacos;
con cifras inferiores, se tomard entre el 6 = 8 % Adel total.

NDe cada saco se toma un minimo 4e 15C gramos, se homogeniza las
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muestras en un recipiente adecuaic y luego se +tama Je aqui, la muastra
definitiva para el laboratorio, la cual debe tener aoroximadamente en-
tre 3CC y 40C gramos.

Cuando los insumos llegan al granel, en camiones, se toma una mu=
estra representativa del total, sacando varias muestras de diferentes
partes del camidn, sobre todo del centro y de la parte inferior, ya
que los granos que permanecen en la superficie generalmente sa'encuen—
tran més seco;, porque estdn expuastoa.ql sol.

Ctras veces, cuando el producto se compra parc ser almacenado en
silos, com es el caso del maf{z, se toma una muestru al azar, que sea
representativa, en el momento de la descarga, para los andlisis corres
pondientes.

Se realiza el muestreo para una evaluacidn fisica del producto o
para el andlisis bromatoldqgies o microbisligiecr, segin lo requiera el

caso.

3.2.2.- EVALUACICN FISICA NDE LAS MATERIAS PRIMAS

La evaluacidn fisica se efectla, ya sea en el sitio de produccidn
y compra de los ingredientes o mediante las muestrecs representativas
que se envien a la Empresa, o que se toman en ella, para el chequeo co
rrespondiente.

En la evaluacidn fisica se determinan los siguvientes pardmetros:

- Humedad.- Que el producto sea-desmenuzable, que ro se pegue a las ma
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nos, que no esté muy seco, es Jecir que no esté muy compacto.
Color.,- Nebe ser caracteristico y myrmal HJel producto.

(lor.- Que sea agradable y caracter{stico el nroducto.
Temperatura.- Que no evidencie calentamiento.

Textura,- Que sea caracteristica del producto.

Uniformidad.- En cuento al color, textura y olor, que no evidencien
mezclas,

~~sencia de hongos, arena, tierra, palos, objetos metdlicos y mate-
rial extrafo.

Ausencia de contaminacidn con gorgo jos, ratas, irsectos. Cuando se
trata de granos, se debe constatar el procentaje Je granos parti -

dos, en polvo y material extrafo (determinacidn /e impurezas).

3.2.3,-ANALISIS BRCMATCLCGICC

Los andlisis bromatoldgicos se realizan en forma periddica, tanto

en la materia prima, como en los productss elaboradss, y comprende las

siguientes fracciones: humedad (materia seca); cernizaa: proteina bru-
ta; extracto etéreo (grasa); fibra bruta y extracto libre de nitrdgeno.
Ccasionalmente deben realizarse andlisis de calcio y fdsforo en
materias primas que conteﬁgun estos minerales en mayor cuantia, por e-

jomplo: marmolina, conchilla, harina de huesos, etc., y en determinados

alimentos de origen animal, como por ejemplo: hariras de pescado, de

camardn, subproductos de aves, etc.
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En la Empresa NUTRIL, cuentan con un laboratorio bromatoldgico pa

ra la realizacidn de éstos andlisis. Los andlisis se realizan en base

hémeda (peso seco al aire), utilizando las técnicas especificas.

A continuacidn se resumen las técnicas que se realizan en el labo

ratorio bromatoldgico He NUTRIL.

FRACCICN

Humedad (materia seca) -

Cenizas (materia mine-
ral)

Protefina bruta

Extracto etéreo (grasa)

Fibra cruda

TABLA N2 2

PRCCEDIMIENTO

Calentar la muestra
hasta obtener peso
canstancia a 105°C.
La pérdida de peso
equivale al agua.

Incineracidn a 5CC-
60C°C. durante 2 ho
Iras.

Determinacidn de ni
trdgeno, por el mé-
todo Kjeldahl, por
digestidn con dcido
sulfirico.

Extraccidn de la gra
sa meiiante solven -
tes orgénicos (é&ter,
heano).

Residuo final Aespués
de la ebullicidn en
dcidos y Glcalis débi
les.
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COMPONENTES
PRINCIPALES

Agua y cualquier
compuesto wold -
til, (100 = % de
cqua = materia
seca).

Elementos y mine
rcles macro y wi
Ccro.

['roteinas, ami -
rodcidos y nitrg
(eno no proteico.

Grasas, aceites,
resinas, pigmen-
+3s, vitaminas
liposolubles.

Celulosa, hemice
lulosa y lignina.



Extracto libre de ni- Se calcula asi: 1CC - Almiddn, azlcares,

trogeno la suma de otras frac alguna celulosa,
ciones. hemicelulosa y lig
nina.

3.2.4.-ANALISIS MICRCBICLCGICC

kas andlisis microbioldgicos se realizan tanto en la materia co-
mo en los productos terminados, efectudndose en farma periddica para
determinar el grado de contaminacidn con bacterias, hongos y levaduras,

Las muestras para el control microbioldgico se envian a laborato-
rios particulares, existentes en la ciudad, los mismos que deben repor
tar los siguientes andlisis: conteo total de microorganismos (gérmenes),
conteo e identificacidn de bacterias (coliformes, salmonellas), hongos
(asperjilus, mucor, rhizopus, absidia y pennicillur) y levaduras.

Se considera que un alimento de buena calidad sare aves y cerdos,
no debe contener més de 350 o 4CC mil micro-organismos/gramo de alimen
to (conteo total). Generalmenta los resultados obtenidos de los andli-
sis microbioldgicos realizados en los alimentos balanceados elatsrados
en NUTRIL han contabilizado un rango entre 9C mil & 2(C mil microo rga-
nismos/gramo.de alimento.

A continuacidn, se clasifica la calridad microbiologica del produc

to en relacidn al nlmero de microorganismos presentes,
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TABLA N2 3

CALIDAD MICRCBICLCGICA EN RELACICN A LA FLCRA [:ACTERIANA

FLCRA BACTERIANA TCTAL CALIDAD MICRCBICLGGICA
Gérmenes/gramo

Hasta 1C, CCC Muy Buena

De 1C,CC0 a 1CQ,CCC Buera

De 1CC,CCC a 5CC,CCC Regular

De 5CC,CCC o 1'COC, COC Menos que regular

De 1'CCC,CCC a 2'CCC,CCO Male

Superior a 2'CCO,CCO No apnta para consumo.

FUENTE: Sotomayor G., 1981. Laboratorio "Sotomayor"

- Ningln alimento debe contener bacterias coliformes, ni otras entero
bacterias,

- Respecto a hongos microscdpicos, no debe tener Asperjillus, Mucor,
ni Rhizopus, a lo mds 1C,CCC por gramo de alimen’s.

- La presencia de levaduras indica que el alimento suede ser muy fer-
mentable, si el nimero pasa de 1CC,CCC por gramo, puede aceptarse si

correspondien al género Sacharamyces,

3.3.-CRGANIZACICN Y CCNTRCL DE ALMACENAMIENTC

los productos de almacenamiento tienen su ubicacidn respectiva en

la bodega, para lo cual existe coordinacidn entre la seccidn de compras
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y la bodega.

Los productos embodegados tales como harina de pescado, polvillo
de arroz, arrocillo, que se obtienen de diferentes proveedores, se
clasifican de acuerdo al vendedor, anotando s.empre la fecha de ingre
so, esto permite controlar a tiempo cualquier problema que se produz-
ca por la calidad de la materia prima.

Aquellos productos que tienen un cantenido de numedad elevado,
son colacados en 4dreas determinadas, nara que sean Jtilizados rdnida-
mente, o para darles algln tratamiento adicional He secado si 1) re -
quieren,

Se utilizan los productos en bodega en el orden en que vayan in-
gresando.

3.3.1.-Almacenamiento de Macro-ingredientes.- Los macro-irqredientes que se

emplean actualmente en las diferentes fdrmulas son: mafz amarillo, pol
villo de arroz, afrechillo de trigo, arrocillo, harina de trigo, fari-
na, harina integral de trigo, gritz, ?ootecnicu, palma real, cacao en
polvo, sorgo en gramo, harina de pescado, pasta de soya, pasta de algo
dén, afrecho de malta, alfarina, levadura de cerve:a, marmolina, car-
bonato de calcio, fosfato dicdlcico, conchilla y sal. Estos productos
se almacenan; con excepcidn del maiz y Hdel sorgo que se almacenan en
silos, en sacos, los mismos que se Jistribuyen en pallets que van in-
tercalados cada 25 sacos, formando rumas hacia arriba, con un rdximo

de tres pallets, evitando que toquen las paredes pera permitir una ma
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yoi aireacidn y ventilacidn.

Se realiza un control periodico de los productos almacenados pa-
ra lo cual se toman muestras de diferentes sacos de un mismo producto,
hasta obtener una muestra representativa de el lote. Se d:terminan fac
tores tales como elevacidn de la temperatura, cambio de color y nlor,
compactacidn, enranciamiento, presencia de hongos, gorgoi.s y otros in

sectos, Este muestreo se realiza cuantas veces sea necesario.

Almacenamiento en silos.- Los productos tales como el maiz y el sorge

se almacenan en silos en 4onde mantienen sus condiciones estable para
que puedan ser utilizados posterinrmente, Previo al ensilaje, e! maiz
se seca hasta obtener una humedad méxima Adel 13 o 14 7%, Este proceso
se lleva a cabo en secadores que funcionan con quemadores a diesel.

El tiempo de permanencia de los granos en el secador depende de
la humedad con que entre el grano, pero aproximadamente bajo 1° de hu-
medad en 1 hora. Por ejemplo: si el maiz entra con 16 % de humedad y
sale con 12 %, demora 4 horas en secarse.

l.o empresa Nutril posee actualmente 10 silos; seis de los cuales
son de almacenamiento del grano, en donde puede permanecer por mucho
tiempo (hasta 1 afc), tienen una capacidad de aproximadamente 2C,CCO
qq cada uno; y cuatro silos son de trabajo en los cwue el grano perma-
nece menos tiempo (mdximo 2 dias) y, tiemen una capacidad aproximada
de 81C qq.

Debido a las condiciones c'imdticas en las que vivimos, el creci
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miento de los mohos y hongos se hace frecuente. Los hongos producen
sustancias tdxicas denominadas micotoxinas, las mismas que afectan
aln en concentraciones muy pequeiias (partes por billdn) en el desa-
rrollo general de las aves (crecimiento retardado en broilers y po=-
llitas, baja total de las posturas en las ponedoras, reduccidn de la
produccidn de huevos e incubabilidad y alta mortalidad en todas las
fases de produccidn sobre todo en aves jdvenes); y, en cerdos jdve=
nes y terneros que puede llegar a producir hasta mortandad.

Los aditivos mds utilizados en los silaos como inhibidor de bac-
terias y mhos son: el metabisulfito 4e sodio, el écido férmiso » for

maldehido, o una mezcla Ae dstos 4os Gltimos.,

3.3.2.-Almacenamiento de micro-ingredientes.- Los microingredientes que se

amplean generalmente son: premezclas de minerales y vitaminas (Nopco-
sol, Premix, Nutrinal, Zoodry), sulfas (Furidona o Furazolidona), an-
tibidticos (Zincbccitracina, Flavomicina), coccidicidas (Avatec, Elan
coban, Stenorol, Coxistac), coccidiostatos (Amprol plus, Amprolium,
Cycostat), pigmentantes (Carophill, Lucantin), amimdcidos sintéticos
(Metionina, Lisina), antihongos (Propianato de calcio, Monoprop), an-
tioxidantes (BHT, Etoxiquin, Tolueno), vitaminas irdividualizadas (Vi
taminantes E, Rovimix-5C) Biotina (Rovimix H2), sulfato ferroso (con-
trol de gosipol) y otros.

Todos estos productos se mantienen en sus envases originales evi

tando roturas y pérdidas, a una *emperatura e alracenamiento adecua-
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da. Se los controla periddicamente con el fin de constatar su buen es-

tado y fecha de expiracion,

3.4.-FCRMULACICN DE RACIONES

La elaboracidn de alimentos balanceados para consumo animal, no
solamente implica la secuencia de un proceso tecnoj3jgico, ya estable-
cido, sino que ademds, es necesaria la aplicacidn ¢2 conocimientos nu
tricionales para la formulacisn de los praductos y la dosificacidn de
los ingredientes que intervienen en el nriceso, a fin de que cada pro
ducto elaborado, suministre en la Jieta HJiaria, le cantidad-'de nutri-
entes necesarios seqlin la especie animal, edad y funcidns fisioldgica.
Estas fédrmulas son elaboradas por los nutricionistes en base a normas
universales, pardmetros de calidad y la experiencia propia de la Em-
presa.

Cada insumo es clasificado de acuerdo a su valor nutricional pa-
ra su respectiva utilizacidn, as{, existen alimentos proteicos, que
suministran gran cantidad de protef-a; energéticos, que son utiliza-
dos porque dan a la racidn un alto porcentaje de energia; fibrosos,
porque proporcionan una buena cantidad de fibra, necesaria para el
me jor funcionamiento digestivo del animal; minerales y vitaminicos,
que suministran estos nutrientes que son necesarios en la racidn.

La elaboracidn de las fdrmulas va de acuerdo a la existencia de

la materia prima, ya que muchos insumos, son de ciclos cortos o no
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siempre se los encuentra en el mercado, entonces, el nutricionista
"balancea" la racidn de acuerdo a los ingredientes Adisponibles. Por
ejemplo: en la fdrmula de Broiler final, los ingredientes generalmen
te utilizados son:

‘Maiz amarillo

Polvillo de arroz

-Subproductos de trigo

“Melaza - ;

Harina de pescado

-Pasta o torta de soya

Fosfato dicdlcico™

Sal,

Si escasea la pasta de soya, este insumo nodrio ser reemplazado
por la pasta de algoddn, ya que ambos productss se utilizan como fuen
tes mds abundantes y baratas de energia y proteina bien equilibrada,
estimando la cantidad adecuada, para que el product> final reuna los
requisitos minimos indispensables de protefnas (21 %), grasa (4 %) y
fibra (méximo 4 %).

La adicidn de aditivos, como por ejemplo: antioxidantes comercia
les (Etoxiquin, BHT), se hace recesaria purs eviiar una rancidéz oxi-
dativa del producto Adurante el almacenamierto, este tipo da raoncide:z
produce perdxidos, aldehidos y cetonas, que conducen a un serin descen
do del valor energético contenido en los ingredientes utilizados. La
cantidad de estos aditivos varfa seglr. ..s rangos establecidos interna
cionalmente y por la experiencia en su utilizacidn,

Las férmulas difieren de acuerdo a la edad de la especie que la

consema, ya que los requerimientos nutricionales varian asi, como eijem
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plo: el alimento inicial He las aves, debe ciyntener mds cantidad de
protefnas, que ayuden a la reposicidn de los tejidos y al crecimien
to, en comparacién con el alimento final.

En definitiva, se trata de conseguir un equilibrio nutricional
en el alimento, ajusténdose rigidamente a los requisitos minimos pa
ra cada férmula, con el objeto de optimizar el costo para lograc ba

lanceados de gran calidad y rendimiento.

3.5.- MOLLENDA

/ Se muelen Unicamente, el maiz y la pasta de soya, ya que son
las Gnicas materias pLrimas que se adquieren en foria gruesa. Este
proceso se lleva a cabo por separado, y se lo realiza en un molino
de maortillo.

Estos molinos estdn provistos 4e un rotsr que tiene martillos
articulados que giran a grandes velocidades. Los mecteriales intro-
ducidos son lanzados por los elementos del rotor contra las paredes,
que estdn provistas de planchas de choque, con cribas, que dejan pa
sar las particulas de tamafio inferior a los orificios de la misma.
Las particulas obtenidas de la molturacidn son eliminadas neumdtica

mente,
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3.6.= DCSIFICACICN Y PESAJE

Los ingredientes se dosifican en base a las fédrmulas emitidas por
el nutricionista, para que puedan ser pesados en la bdscula. Esta ope
racidn, se controla mediante un operador de tablero, que dosifica las
materias primas que se almacenan en las tolvas, y por otro lado, reci
be la alimentacidn de aditivos, vitaminas, minerales, y otros microin
gredientes directamente de los premezcladores mediente un transporta-
dor que descarga en la balanza de dosificacidn; completando asi una
parada de produccidn.

Es necesario determinar el peso exacto de cada uno de los ingre-
dientes en las fdrmulas, ya que errores en cuanto ¢l contenido de nu-
trientes (proteina, energia, calcio, fésforo, etc.), por deficiencia
o por exceso, dependen en gran parte el pesaje de los macro y micro

ingredientes,

3.6.1,-Pesaje de macro ingredientes.- Los macro-ingredientes se pesan 2n b&i
culas con capacidad de 2,CCC kg, manipulada en tableros de enntrnl, en
el que se determina el peso exacto de los materiales. Esta bdscula es
calibrada cada tres meses para evitar variaciones. Las materias primas
se pesan una por una.

Ademds se controla el flujo de la melaza en les raciones que la
requieran, Esto se determina en base al peso por unidad de tiempo (kg/
min), este control es importante ya que in‘luye sobtre el flujo al mo-

- 47 -



mento de la mezcla y también sobre una posible formacidn de alcohol y
otros compuestos orgénicos que afectan negativamente la palatabilidad

del alimento balanceado y la calidad microbioldgica.

3.6.2.-Pesaje de micro ingredientes.- Los productos quimicos que comprenden

los micro ingredientes (antibidticos, p::mezclas, enticoccidiales,
etc.,), se pesan en una balanza pequefia, en gramos y, forman estos in
gredientes, menos del 1 % del peso total de una parada (2,0CC kg). A
medida que se van pesando estos productos, se mezc an manualmente en
un recipiente de mayor tamafio, hasta obtener una mezcla homogénea, la
misma que se deposita en la mezcladora a través de un transportador.
Los errores que se puedan produc.ir nor una deficiencia de le can
tidad de éstos ingredientes pueden ser muy graves para la salud y pro
Auccidn de los animales. Al contrario, si se nesa en exceso, encarace
significativamente en costo total de la fdrmula, en vista de que éstos

ingredientes son muy costosos.

72 72 _MEZCLA

Luego de dos ificados los ingredientes, se descarga la balanza pa
ra que los materiales entren en la mezcladora. La nezcladora es de ti-
po horizontal y estd constituida por 2 cilindros; el cilindro exterior
es fijo y el interior, que estd dotado de paletas, es giratorio. El

producto a mezclarse entre entre ambos cilindros er. ionde se homogeni-



zan los ingredientes obteniéndose la mezcla.

3.8.-LIMPIEZA DE LA MEZCLA

La mezcla es sometida a un proceso de limpiezc en donde se sepa-
ran los materiales extrafios que pueda contener, cons basuras, pedazos
de metal grandes, palos, piolas, etc., que muchas veces vienen inclui
dos en las materias primas. Este proceso se lleva ¢. cabo en el limpia
dor WHIRLY.

El limpiador consiste en una seccidn alimentac>ra de tonel y una
mampara cernidora cdnica. El tornillo 4e alimentacisn transporta la
mezcla desde el tonelero de entrada a la seccidn Ae limpieza donde 3
cepillos de nylon limpian la sunerficie Je adentro e la mampara coni-
ca perforada. La mezcla pasa a través He la mamparec, mientras que las
particulas més grandes que las perforaciones son descatftadas en la ter
minacidn exterior, (gféfico N22 del anexo). El tamafo de la mampara de
pende del trabajo de limpieza requerido.

Este limpiador cumple con lc finalidad de garentizar lu pureza Ae
la mezcla final y ademés salvaguardar el funcionamiento dptimo de la
pelletizadora (protegiendo la matriz, que se esté utilizando, de da-

fos por fierros y otros elementos extrafos que pueden pasar con la mez

cla).
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3.9.-PELLETIZACICN

La pelletizacidn es una parte del proceso muy importante, ya que
cumple con mGltiples funciones como la de eliminar la mayor cantidad
de microorganismos contenidos en la mezcla, mejorar la polatabilidad
del producto, facilitar el manejo, reducir desperdicios de alimento,
etc.

Esta operacidn consiste en e} precocinamiento 1e la mezcla balan
ceada a temperaturcs cscilantes entre 8C y 9d°C., con presiones de va
por variables segin determinaciones técnicas para cada tipo de alimen
to y por pardmetros establecidos por la compaiiia.

Se precocina el alimento utilizando vapor, posterior a este pre-
cocinamientn viene el proceso de tableteado, es decir, la obtencidn
del pellets o pastillas de alimento balanceado.

El didmetro de las pastillas o pellets varia segln el tipo de a-
limento que se desea procesar, dicho tamafio lo determinan las matrices
o dados, que son elementos de acero, con perforacicnes; en el caso de
alimentos para camarinec, por ajemplc: el dado que se utiliza tiene
perforaciones con didmetro interisr variable entre 3 a 4 mm; el alimen
to para aves, en cambio, tiene matrices can nerforaciones de didmetro
interior de 4,76 mm y el alimento para ganado, 4dados con perforaciones
de 6 mm de didmetro, etc.

Las pastillas o pellets asi obtenidas salen con un porcentaje de

humad=d superior al pardmetro mdximo establecido que es de 12 %, el
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cual se consigue mediante el posterior proceso de enfriamiento.

Para el enfriamiento se utiliza un enfriador de tipo horizontal
con una capacidad de secado de aproximadamente 14-13 Ton/hora de pro-
ducto terminado.

El alimento pelletizado cargado con un determinado porcentaje de
humedad cae por una tuberia y mediante un repartidor se entrega uni -
formemente a la banda transportadsra que se encuentra dentro de la ]
mara de enfriamiento, esta banda transporta el material, el cual es a
fectado por el funcionamiento de un ventilador de ¢ran capacidad de
secado que elimina el exceso de humedad del products pelletizado, de-
jéndolo dentro de los rangos permisibles variables entre 12 y méximo
13 % de humedad final. Este ventilador cumple con una doble funcidn,
cual es, la de secar, por una parte, y absorver, por otra, los pol -
vos residuales, que también cargados de humedad, son conducidos por
medio de una tuberia hacia los ciclones que se encargan de eliminar
el calor contenido, y el polve que en realidad ~s elimento talancea-
do retornarlo a la pelletizedecra para su re-alimentacidn.

La longitud del alimento pelletizado que sale del enfriador pue
de ser disminuida, si la fdrmula lo requiere, medirnte el uso de un
desmoronadar CRUMBL ™" de rodillos pora obtener cierts tipo de alimen-

to balanceado.



3.10C, - EMBALAJE

Los productos pelletizados que han salido del proceso de enfria-
miento son llevados por medio de un elevador (elemento metdlico que
interiormente tiene una banda de material resistente en donde van co-
locados baldes o cucharones pldsticos o metdlicos que sirven para
transportar el procucto), hacia una nueva operacidn que es la de za-
randeo, que consiste prdcticamente en un cernido de los pellets obte-
nidos, para eliminar el exceso de polvo en el products final con el
propdsito de darle una mejor presentacisn al products. Ese polve es
re-alimentado por tuberfas al nrocesno H4e pelletizacidn,

El alimento zarandeado es conducids hacia tolvas de ensacado,
les cuales tienen un sistema de ensacadoras autométicas que permiten
obtener los sacos de balanceads con un peso exacto de 4Ckg, éstos sa
cos de balanceados, asi obtenidos pasan por un proceso de castura en
el que se le adiciona la etiqueta respectiva y el prducts gueda lis
to para ser enviado a bodega para su posterior despacho.

La rotulacidn d2 los sacos consiste en etiquetas de carton con-

teniendo la siguiente informacidn:

Nombre de la fdébrica;

Nombre del producto;

Composicidn quimica;
BIBLIOTECA

Ingredientes utilizados;

Instruccion:s para su uso; v,
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- Capacidad 4de los sacos.
Constantemente se hacen andlisis bromatoldgicos de los productos
terminados, a fin de verificar si Adichos productos continenen la can-

tidad minima de nutrientes requeridos para cada fdrmula.

3.11.-ALMACENAMIENTO Y CCNTRCL DE LCS PRODUCTCS TERMINADCS

Los sacos en los que se almacena el producto son de polipropile-
no con capacidad para 4C kilos de alimento balanceedo, dichos sacos
son acomodados en "Pallet«"; cada pallets contiene 25 sacos colocados
en forma intercalada (5 filas de 5 sacos), de tal manera que permita
la aereacidn de los sacos. A su vez los pallets sor: transportados por
el montacargas hacia la bodega, donde se acumulan en rumas de 3 pallets
(75 sacos por ruma), en la seccidn correspondiente Je acuerdo al tipo
de fédrmula y a la fecha 4e praduccidn,

Previso al despacho, en bsdsgas, los nryductos oermunecen a nace-
nados por un corto tiempo sobre todo, cuando se trata de férmulas con
un contenido superior al 8 % de melaza, debido a que &stos productss,
son de pronta utilizacidn por la posible fermentacidn que pueda ocu =
rrir en el producto.

A éstos productos se les realiza un control tento fisico como
quimico y/o microbioldgico, para determinar los cambios o variaciones
de los nutrientes contenidos en los alimentos, durante el almacena -
mientn
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3.12.-MANTENIMIENTC DE LA PLANTA DE PRCDUCCICN

Generalmente se llevan a cabo dos tipos de mantenimientos:

Mantenimiento proventivo.- Sirve para prevenir alg(n dafio o accidente

que pueda ocurrir, como es cambiar bandas, lubricar y limpiar partes,
ets.,

Mantenimiento correctivo.- Se aplica cuando el dafio ya estd hecho y

hay que repararlo.

£l mantenimiento se realiza una vez a la semara y para ello cada
jefe de seccidn se preocupa de analizar y detallar todas lar activida
des que deben realizarse, aproximando el tiempo necesario, los materig
les, y los hombres que se requieren para esta operacidn. Todas estas
inquietudes se las analiza y grafica en un {iagrara de actividadas
méltiples en reuniones rzalizadas semanalmente los Jias jueves junto
con el jefe de produccidn, para elaborar los progremas de trabajo para
cada seccion y los aiagramas de Gant correspondientes, lo cual permite
la distribucidn més adecuada de todas las actividades a realizar en el
menor tismpo posibls, con 2l mensr nimerc de hombres pasibles.

B4sicamente cada semana se realizan 3 tipos de actividades:

.12.1.-a) mantenimiento mecdnico: Se refiere al chequeo y/» reparacidn de to-

dos los equipos mecdnicos (pelletizadora, mezcladora, ensacadora, ele-
vadores, transportador, molinos, etc.}, existentes en la planta. Estas
gctividades la realizan cada semana y siguiendo un slan de trabajo es-

;ablecido previamente, para el efecto, cuentan con la ayuda de contra-

- 54 &



tistas para el drea mecdénica y técnicos para los sistemas de pesas y
medidas que funcionan en planta.

«12.2.-b) Mantenimiento eldctrico: Cumple con la finalidad de brindar segu-

ridad en todo lo relacionado a equipos de control, motores, redes e-
léctricas, etc., existentes en planta. Este chequeo o reparacidn se
realiza semanal y obligatoriamente, debido a que en la linea de balan
ceados todos los productos generan excesivo polvo cue al unirse con
la humedad pueden causar serios dafios en los equipos.

«12.3.-¢) Higiene y seguridad industrial: Consiste en mantener en condicio-

nes dptimas de higiene y seguridad a la planta; en el aspecto de lii-
giene se realizan quincenalmente fumigaciones y desinfecciones con
productos de amplio espectro y que no sean nocivos nara los materia-
les y productos que se almacenan, esta limpieza es {e primordial im-
portancia ya que los productos con que se trabaja san excelentes me-
dios para la proliferacidn de roedsres y n+rrs.

En cuanto a lc seguiidad, lu limpieza 4e ciertss equipos como
tolvas y silos, elimina el riesgo de incendiuv y/o accidentes persona-
les debido a que trabaijan con productos altamente inflamables y que
pueden causar desgracias personales por descuido. Paor ejemplo: el se-

bo y aceite ut...cados.
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4,-ASPECTCS CENERALES

DE LA EMPRESA.-



La Empresa Balanceados Nutril, es una sociedad andnima, constitui
da a partir del 2C de Enero de.197'6q Su actividad es el procesamiento
industrial de productos agricolas para la elaboracidn de alimentos pa
ra ganado vacuio, aves y camarones, ademds pueden elaborar otras fér-
mulas de alimentos pare animales como conejos, cabellos, cerdos, pa -
tos, ete., a sulicitud de los clientes.

Los aspectos gene-ales de la Empresa se los ha agrupado en tres
temas diferentes, a saber: Mercado, Tamafio y Localizacidn y Aspectos

Financieros.

4.1.-MERCADC

El tipo de mercads con que cuenta la Empresa Mutril S.A., es en-
teramente Nacional, haciendo distrihbucionas nor provincias, a nivel de
la Costa y la Sierra, participando con un 63,62 % de su produccidn, en
la Costa y, un 36,38 %% en la Sierra; siendo el producto de mayor pro-
duccidn y demanda, el alimento para aves Broilers, segin el siguiente
cuadro de produccidn :

PCRCENTAJE DE |

LA PRCDUCCICN TIPC DE ALIMENTC
55 4 _ Aves droilers
(Broilers inicial y final)
30 % Aves de postura y reemplazo
(Postura, Inicial pollitas, etc.)
1C % Camarones

(Nutrimar 22, Nutrimar 25, etc.)

5% Ctros
(porcina, ganado vacuno, etc.)
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Es decir, que la produccidn se éeneru de acuverdo a la demanda de
los productos.

Aproximadamente, Nutril participa con un 12 al 15% en los reque-
rimientos alimenticios para esta actividad agropecvaria, en relacidn

con las otras industrias,

$.1.1.-Canales de Comercializacidn y Ventas.- | a Empresa cuenta con 4 aseso-

res técnicos, que estdn distribufdos por regiones (Costa, Sierra Nor-
te, Austro y Manabi); ellos son a la vez agentes vendedores y médicos
veterinarios, que constituyen el nexo de relacidn entre los producto-
res y los consumidores. Dichos asesores técnicos cimplen con 3 funcip
nes:

- NDar asistencia técnica;

- Hacer promocidn, vy

- Ventas.

Es decir, que ayudan a sus clierites a resolver nroblemus sanita-
rins, medicinales y los instruyen sobtre el mejor uss del alimento, a
la vez que son promtores de ventas, para ello realizan visitas perid
dicas a las granjas o lugares de consumo del alimerto.

A lcs clientes se los clasifica en dos grupos: de acuerdo @l con-
sumo mensual y a su actividad ; en DISTRIBUIDCRES Y CLIENTES DIRECTCS.

Para ser distribuidores, el consumo minimo deke ser de 15C0 sacos
por mes; en una region cuya poblacidn avicola, ganedera, etc., sea pe
queiia; y de 4CCC sacos por mes, en una re jidn de gian poblecidn animal.
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En la actualidad, la Empresa dispone 4e 41 Aistribuidores a ni-

vel nacional, repartidos por nravincias 4e la siguiente manera:

GUAYAS PICHINCHA
1 en Bucay 1 en Santo Domingo
1 en Naranjal 1 en Tumbaco
2 en Milagro 2 en Quito
1 en Libertad 1 en Puembo
1 en Pedro Carbo 2 en Sangolqui
5 en Guayaquil 1 en Conocoto

LCS RICS TUNGURAHUA
1 en Ventanas 1 en Ambato
2 en Quevedo
1 en Babahoyo CHIMBORAZGC

£ L CRC 1 en Riobambe

1 en Pallatanga
2 en Machala

IMBABLURA
MANABI

2 en Ibarra
2 en Junin 1 en Atuntaqii
1 en Chone
1 en Tosagua AZUAY

ESMERALDAS 2 en Cuenca
1 en Esmernldas= LCJA

1 en Viche
1 en Loja
1 en Macard

Ademds existen 5 distribuidores de alimentos para camarones:

]
—‘-dHN

en Guayaquil;
en Bahia;

en el Cro;

en Tosagua.
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Los distribuidores pueden vender libremente cvalquier otra marca
de balanceados en su local, sin que la Empresa se oponga, y asi mismo
la Empresa se compromete a respetar al distribuidor de la localidad,
siempre y cuando, éste cumpla con las metas de ventas de su regidn,
las cuales dependen del tamafio de la poblacidn agropecuaria, camarane
ra, etc,, de la regidn.

Para ser un cliente directo, el consumo minime debe ser de 5(0
sacos por mes, en una regidn avienla, ganadera, etec., que sea pequeifia,
y de 15CC sacos por mes, en una regidn de gran produccidn agropecuaria
camaronera, etc,

En ambos casos, distribuidores y clientes directos, retiran los
productos de la fdbrica; es decir, que el gasto por concepto de el
transporte, corre por cuenta de los comprodores.

Cuando la compra del producto la realizan al cantado, se les re-
conoce un descuento del 5% a los distribuidores y 4 L a los clientes
directos, Si el cliente requiere de un crédito, la Cmpresa se respal-

da mediante Cartas de Crédito o por Aval Bancario.
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GRAFICO N2 1

CANALES DE COMERCIALIZACICON DE LOS ALIMENTOS BALANCEADOS

PRCDOUCTCR

DISTRI-
BUIDCREY

Kcrwsumxaca

4,1.2.-Promocidn de Ventas.-

Bdsicamente la Empresa no incurreden grandes gastos por concepto
de ventas, yc que los agentes y distribuidcres efectlan una labor de
promocidn, y la publicidad la realizan a travéz de anuncios en carre-
teras, afiches en las fincas que consumen los productos, seminarios,

conferencias, boletines, folletos técnicos y revistas.
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4,2, JAMAIIC Y LCCALIZACICN

La Empresa Balanceados Nutril, estd ubidada en el Km 6 1/2 de la
carretera via a Naule, y pertenece a una Corporacidn de varias indus-
trias.

El drea fisica de la fdbrica es de 3.48C metros cuadrados, distri
buidos de la siguiente manera: 3.312 metros cuadracss corresponden a
la planta y 168 metros cuadrados corresponden a oficinas. Del espacio
fisico destinado a la planta, la mayor narte es utilizado para bodega,
siendo apenas un 5 % el drea que ocupa la maquinaria industriael, 6,7 %
el drea que ocupa laseficinas.que ‘se- encuentran er la planta, y un
2 7, el drea ocupada por el taller mecdnico. Ademds, se ha calculado
un total de 65C metros cuadrados, destinados al drea He circulacidn,
donde a la vez se realizan ciertos procesos como zarandeo de los gra-
nos, almacenamiento en silos, molienda, etc.

La produccidn se realiza por paradas, cuyo vol{men estd determinan
do por la capacidad de la bdscula donde se pesa toda la materia prima
que se utiliza en las fdrmulas, que tiene ung capacidad de 2.0C0 Kg,
asi’cada parada produce 5C sacos de 4C kilos, obteriéndose en total
una produccidn méxima, estimada, de 12C,CCC sacos r 2nsuales, trabajan-
do los 2 turnos de 8 horas cada torno y 245 4ias al. afo.

La capacidad mdxima 4e produccidn 4e la planta es de 14 Ton/h, de

esta capacidad actualmente trabajan un 73 %, es Aecir, a razdon de 11

Ton/h,



4,3,-ASPECTC FINANCIERC

Tratar de aspectos financieros de una Empresa, no siempre es po-
sible, puesto que no se encuentran a 4disposicidn algunos datos, sin
embargo, he querido obtener algin valor relacionado con las inversio-
nes y necesidades de esta industria.

Para efectos de cdlculos, algunos de los valores escritos a con-
tinuacidn, se han obtenido en base a estimaciones para cada caso.

Las maguinarias instaladas en la planta de produccidn, constitu-
yen un solo bloque, salvo el caso de una que otra raquinaria que se ha
ido adicionando al montaje, es por eso que se ha estimado un solo va-
lor por este concepto.

Los activos fijos estdn contabilizados al cos‘> He adquisicidn,
Cumpliendo las Aisposiciones legales, estos valoresr se los revalorizd,
en diciembre de 1982, aplicands el 32% sobre el costo de adquisicidn,
y en 1983, sobre éste valor, se aplicd el 447,

Los costos de produccidn se han calculado en base a una produccidn
de 9C,CCC sccos al mes, de lo cual, 3C,CCC sacos es el promedio de ven

tas mensuales y 1C,CCC sacos se almacenan para stock.
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INVERSICNES

A.~- INVERSICN FIJA

TERRENCS (ANEXC A.1.a) S| 1€'325,0(0 20
EDIFICIOS Y CCNSTRUCCICNES (ANEXC A,2,-) 17'4C0, 00C. 00
MAQUINARIA Y EQUIPC (ANEXO A.3.-) 12'927,839.00
CTRCS ACTIVCS (ANEXC A.4.-3 5'894,196.00
TCTAL INVERSION FIJA 5| 46'547,035.00

B.- CAPITAL DE CPERACICN

MATERIALES DIRECTOS (ANEXO B.1.-) &5'27¢C,280C.00
MANC DE CBRA DIRECTA (ANEXC B.2,-) 2468,60C,00
CARGA FABRIL (ANEXC B.3.-) $'411,787.00
GASTCS NDE VENTAS (ANEXC B.4.-) 571,889.00
GASTCS DE ADMINISTRACICN (ANEXC B,5.-) 1'116,9C0.00
TCTAL CAPITAL DE CPERACTCN S 71'639,456.00
INVERSION TOTAL 5/ 113'186,491.00



DENCMINACICN

Planta, taller y
bodega

Cficinas y labora-
torio

Area de circulacidn

TOTAL :

MT

192

168

65C

ANEXC A.1.,

TERRENC

PRECIC MT

2,500

2,500

2,500
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SUB-TOTAL (SUCRES)

£'280, CC0.00

420, C0C,00

1'625,0CC.00

10'325,CCC.00



DENCMINACICN

Planta, taller y

_ bodega

Cficinas y labo-

ratorios

TCTAL:

AI\IEXO A. 2- -

EDIFICICS Y CCNSTRUCCICNES

VTZ PRECIC VTZ
3,312 5,CCC,00
148 5,CCC.o00

SUP-TCTAL ( SUCRES)

1&4'56C, CC0.00

340, 000,00

17400, 000. 06



DENCMINACICN

Equipo de produccidn
(Pelletizadora, en-
friador, balanza, etc)

Equipo auxiliar
(herramientas, monta-
cargas)

SUB-TOTAL

“FCTAL

ANEXC A,3.-

MAQUINARIA Y EQUIPC

CesTO

5'82C,805.00

1'825,360.00
7'646,165,00

.0 8@

REVALCRIZACICN
ACUMULADA

4'540,228.00

741,446.00
5'281,674.00

129927839 .00
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Af\Exc -A- 4."

OTRCS ATTIVCS

RUBRC

Gastos de instalacidn
(10% de maquinaria y ejuipo)

Gastos puesta en marcha
(1(% de gastos de instalacidn)

Muebles y equipo de oficina
Vehiculos

Laboratorio

Gastos de constitucidn
Proyecto

TOTAL :

- 68 -

SUB-TCTAL (SUCRES)

1°292, 784,00

125,278.00
1'"111,152.00
1'59C,982.00
1'5CC, 000.00

2€(,0C0,00

7(,0CC.00

5'894,196.00



ANEXO B.]--

MATERIALES DIRECTOS

RUBRO CANTIDAD TON/MES CCSTC TOTAL MENSUAL
(sl /Ton) (sucres)
Maiz 1,3C. T™ 17,600,00 22'880, 000,00
Harina de pescado 184 28,CCC. 0 5'152,CC0.00
Harina de trigo 238 22,CCC, 90 5'236,CCC.o00
Harina de pescado pampa 19 27,12C.»s 3'227,28C,00
Polvillo de arroz 539 1C,CCC,o0 5'390, CCO.00
Pasta de soya 529 31,0CC.»0 16'399, CC0.00
Afrechillo Ade trigo 24T 11,2C0.. 59 2'24(C,CCC.00
Malta fine 2¢CC 14, 72C, 50 2'9414,0C0.00
Malta normal 36 12,CCC,20 432,CCC.00
Melaza 1CC 2,400.00 240,C0CC.00
Marmo lina 60 1,60C,00 96,00C,00
Alfarina 1C 13,0C0,00 13C, CCC.00
Torta algodén 30 13,000.00 390, CCC.o00
Conchilla | 70 5,20C.00 364, 0C0.00
Sal 10 5,000.00 50, 000,00
Palma real 20 5,CCC.»s0 1CC, CC0.00
TOTAL: 3,645 65'27C,280.00

- 69 -
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ANEXO B. 20"

MANC DE OBRA DIRECTA

DENCMINACICN CANTIDAD SUELDO S|/MES TOTAL MENSUAL §
No calificados 14 6,80C,00 95,2CC.00
Semi calificados g 9,2C0.00 27,600.00
Calificados 1 11,5C0.00 11,500.00
134,3CC.00
Carga Social ( 10C % ) 134,3C0.00
TCTAL:: 268,606.00
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CARGA FABRIL

ANEXC B.3.
DENCMINACICN CANTIDAD SUELDC § /MES  TC(TAL MENSUAL §
Jefe de Produccidn 1 28, CCC,00 © 28,000.00
Secretaria 1 1€, .CC.o0 1C,CCC.00
Jefes de Seccidn
(mantenimiento y bodega) 2 12,(0CC.00 24,CCC.00
Nutricionista 1 3C,CCC,on 3C, 0CC.20
Asesor Nutricidn 1 25,0CC,00 25,000,900
Jefe Control Calidad 1 15,C0C0.00 15,C0C.00
Ctros empleados 1C 9,500.00 95,0CC.00
129,500, 00
Carga Social 70 % 90, 650,00
TCTAL: 220,1580.00
B.3.2.- MATERIALES INDIRECTOS
RUBRO CANTIDAD/MES  VALCR UNIT. §  TOTAL MENSUAL §
Aditivos 6T emea- 513,4C4 .00
Sacos de polipropilenc 9¢C, C0C 35,30 3'195, CCC.00
TCTAL : 3'7C8,4C4.00
B.3.3.- REPARACICNES Y MANTENIMIENTC
RUBRC TCTAL MENSUAL §
Maquinaria y equipo
(2,5 % del valor de maquinarias.y equipo) 26,933.00
Edificios y construcciones
(1 % del valor de edificios y construcciones) 5,220,00
TCTAL: 22,153.00
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B.3.4.- SUMINISTRCS
RUBRC
Energia eléctrica, combustible, agua, etc.

TCTAL :

B. 3. 50- SEGUROS
RUBRC

Edificios y construcciones

(1 % del valor de edificios y
construcciones)

Maquinaria y Equipo

(1 % del valor de maquinarias
y equipo)

TOTAL :

B.3.6.- DEPRECIACICN Y AMCRTIZACICN

RUBRC VIDA UTIL
(aRos-%)
Maquinaria y equipo 10-10 %
Muebles y equipo de oficina 1C-1C %
Vehiculos 5-20 %

TCTAL:

SUMA DE TCTALES
IMPREVISTOS DE CARGA FABRIL ( 5 % )

TOTAL DE CARGA FABRIL

- 72 -

TCTAL MENSUAL §

208, 000.00 _

208, 000,00

TOTAL MENSUAL §

5,220C.00

1C,773.00

—_——

15,993.00

TCTAL. MENSUAL 9§

10,7730
926.00
5,303.00

17,002.00

4'2(1,702.00

210,085.00

4'411,787.00

B



ANEXC B, 4.-

GASTCS DE VENTAS

DENCMINACICN N ¢  CANTIDAD S/MES
Gerente de ventas 1 28,CCC.00
Jefe créditos y cobranzas 1 18, C00.00
Asesores técnicos 4 20,C00,00
Ctros empleados 2 12,€00.00

Carga Social ( 7C % )
Comisiones, Publicidad, Propaganda y promocidn

TCTAL :

- 73 -

TOTAL MENSUAL 9

28,000,00
18,000.00
80, 000,00

24,CCC.00

150, 000,00
105, CCO.00

316,889.00

571,389.00



ANEXO B. 50"’

GASTOS DE ADMINISTRACICN Y GENERALES

DENCMINACICN N 2 CANTIDAD S/ /MES TOTAL MENSUAL §
Gerente 1 7C,CCO,00 70,000.00
Sub-Gerente 1 5¢C, CCC,o00 50, 0CC.00
Secretaria Gerencia 1 3C, CCO.00 3C, CC0,00
Jefe Contabilidad 1 25,CCC,00 25,CC0.00
Ayudante Contabilidad 1 15,CCC,00 15,CCC.00
Jefe de Compras 1 15,CCC.00 15,CCC.00
Auxiliar Compras 1 1C,C0C, 00 1C, CCC.o0
Ctros empleados 3 7,CCC,a0 56,CCC.00
271,0C0.00
Caxga Social ( 7C % ) 189,7CC.00
Gestos Genarclas 656,2CC.00

TOCTAL :
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1'116,9CC.00



COSTC DE PRCDUCCICN

MATERIALES DIRECTCS
(ANEXC B, 1.-) 65'27C, 280,00

MANC DE CBRA NIRECTA
(ANEXC B, 2.-) 268,6C0.00

GASTCS DE FABRICACICN
(CARGA FABRIL ANEXC B, 3.-) 4'411,787.00

TCTAL: 69 '950,667.00
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CONCLUSICNES

- Fl control Ae calidad tanto de la materia prima cimo del proceso de
elaboracidn, constituyen el fundamento para la produccicn de al men

tes balanceados de dptima calidad.

- La seleccidn y calificacidn de la materia prima registra continuas
variaciones significativas en cuanto al contenido de nutrientes,con

tenido microbiano y posible deterioro por rancidez u oxidacidn.

- El drea de nutricidn ofrece mGltiples alternatives para la elabora-
cidn de fdrmulas de acuerdo a la especie animal, zdad, vy funci&n fi
sioldgica de los animales aplicando al mismo tierao una gran variedad
de ingredientes alimenticios en base 4e la variacion en el contenido

Ae los nutrientes y otros factores de las materies orimas.

- La continua investigacidn en el campo de los aliraentos balanceados
constituvye ‘in fec*or de fundanental importancia en el desarrollo de

-]

esta industria.
- El tratamiento y la transformacidn que la materic prima sigue en el

proceso de elaboracidn de los alimentos balanceados en la Empresa

NUTIRIL, estan reflejados en la buena calidad y gran demanda que sus
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-productos han adquirido

- Las prdcticas que he realizado en la mencionada Empresa, me han ser
vido para adquirir conocimientos y prdcticas que pueden ser de gran

vtilidad en un futuro profesional.

BIBLIQTECA
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RECCMENDACICNES

- Se recomienda el mas estricto control y el empleo de personal califi
cado, as{ como la aplicacidn de las técnicas mds avanzadas en cada

una de las etapas del proceso.

- Los errores que se puedan producir por una Jeficiencia de la cantidad
de las premezclas, que se adicionan como narte Ade los ingredientes,
puede ser grave para la salud y produccidn de los animales; al con-
trario, si se pesa en exceso, encarece significativamente el costo to
tal de la formula, en vista de que estos ingredientes son muy costo-
sos. Podria ser de mucha utilidad la incorparacion de una micro mez-

cladora nora esta parte del pmceéss.

- Siendo la investigacidn un drea complementaria er todos los campos,
la implementacidn de granjas y/o acuarios, presteria ayuda para rea-
lizar estudios y pruebas con las materias primas, directamente en

las especies animales,

- Las prdacticas realizadas en las Aiferentes industrias con el objeto
de adguirir mayores conocimientos en el campo de la Tecrnologia de
Alimentos, podrian orientarse a dreas mds especificas dentro de las

ramas de los alimentos, para ello seria de gran utilidad la pertici
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pacion de las industries, dando facilidad a los esiudiantes para la

realazacion de estas prdcticas.
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TABLA Ne 3

NIVELES PRACTICCS DE NUTRIENTES RECCMENDADCS PARA FORMULAS DE ALIMENTOS

BALANCEADOS
FCRMULAS HZO PB Grasa F8 Cen ggx.
(Z) A ) ) (%) (%)
AVICCLAS
Broilers inicial 12 21.5 3,0 4,0 5.6 0.95
Broilers final 12 19,5 .0 4.( 0,45 C.92
Inicial pollitas 12 19.C i T B 6,35 (.95
Crecimiento pollas 12 16.L $u 6.0 6.18 0.94
Postura 12 17.C 5.0 4,C 9.75 3.50
Inicial patos 12 20, € Bl 5.C
Final patos 12 16.C 4.C 2t 0,41
PCRCINO
Inicial cerdos 12 18,0 4.0 5.0 7.53 C.85
Crecedor cerdos 12 16.9 4.0 7.0 7.06 0,82
Engorde cerdos 12 14.0 4.0 8.0 7.81 0.80
Cerdas gestacidn 12 15,0 4.0 8.0 6,88 C.88
Cerdas lactancia 12 15,0 3.5 9.C 7.82 C.88
GANADO
Ternera iniciagl 12 16.C 4,0 6.0 7.0 C.88
Vaconas 12 12.C 4,0 15,9 8.0 C.82
Ganado engorde 12 12.C 3.0 17.0 8.0 0,82
Leche 14 12 14,0 3.0 15,0 8.0 C.88
Leche 146 12 16.0 3.0 12,0 8.04 0. 38
Maritenimiento 12 14,30 6,53 8.0
Caballos 12 12,0 3.0 11.C 6,83 C.80
Conejos 2 18.C 3.0 1 BuD .79
CAMARCNES
Nutrimar -3C 12 3C,C 5.C L) 72451
Nutrimar -25 12 235.C 6,C el 7.4C
Nutrimar =22 12 22.C 6.C 6,C 7483
H.C = HumedaA FUENTE: Laboratorio 'lutril
Pg = Proteina Bruta
FB = Fibro bruta ELABCRACICN: El autor
Cen = Cenizas
Ca max. = Calcio méximo
- B8



Nl

DIAGRAMA DE FLUJC DEL PRCCESC DE ELABCRACION DE LCS Al IMENTCS
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¢ GRAFICC No. 2
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GRAFICC N2 3
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