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Glosario
Alimentos para animales: Son mezclas de ingredientes elaborados en
forma tal que respondan a requerimientos nutricionales para cada especie, edad,
estado productivo y tipo de explotaciébn a que se destina el animal, bien 5 sea
suministrandolos como Unica fuente de alimento o como suplementos o

complementos de otras fuentes nutricionales.

Alimento medicado: Alimento que en su composicion incluye una
sustancia anticoccidial a titulo preventivo, o un promotor de crecimiento que no

sea de caracter hormonal.

Alimento concentrado: es aquel alimento, rico en uno o varios principios
nutritivos digestibles y que se usa como suplemento de ensilados, forrajes, pastos,

granos o subproductos de estos, destinados para la alimentacion animal.

Bache: cantidad en kilos de materia prima y/o producto terminado que se

produce en un solo ciclo de fabricacion.

Orden de produccién (O.P): documento generado por el aplicativo
administrativo que contiene la siguiente informacién: consecutivo, codigo contable,
nombre y cantidad del producto a elaborar, un numero de férmula, identificacion
de turno, supervisor responsable, espacio para observaciones, cantidad de

materia prima requerida.

Peletizar: es un proceso mecanico, mediante el cual una mezcla de
ingredientes finamente molidos humedecidos y calentados con vapor

(acondicionamiento), son aglomerados en forma de cilindros(pellets), al hacer



pasar una mezcla por una matriz (o dado) con la ayuda de unos rodillos que la

componen y le dan mayor densidad.

Reformular: generar una nueva férmula en el programa de formulacion,
para un producto cuando se busca obtener el menor costo de produccion, cuando
no se cuenta con alguna materia prima, o se pretende incluir o excluir otros

ingredientes.

Registro: (Del lat. regestum, sing. de regesta, -orum). 1. m. Accion y efecto
de registrar. 2. m. Lugar desde donde se puede registrar o ver algo. 3. m. Asiento
que queda de lo que se registra. 5. m. Libro, a manera de indice, donde se
apuntan noticias o datos. 6. m. Inform. Conjunto de datos relacionados entre si,

que constituyen una unidad de informacion en una base de datos (RAE)

Insumo: (De insumir).Conjunto de bienes empleados en la produccion de

otros bienes (RAE)

Inventario: (Del lat. inventarium). Asiento de los bienes y demas cosas

pertenecientes a una persona o comunidad, hecho con orden y precision (DRAE)

Consumo: (De consumir).Accion y efecto de acabar o consumir lo que hay

en inventarios (RAE)

Control calidad: Conjunto de operaciones destinadas a garantizar en todo
momento la produccion uniforme de lotes de productos que satisfacen las normas

de calidad dentro de los parametros establecidos.



Materia prima o ingrediente: Es toda sustancia, cualquiera que sea su
origen, utilizada como componente principal o ingrediente activo, o como

excipiente en la elaboracion de insumos pecuarios.

(COLANTA)



Resumen
El presente trabajo de grado tiene como objetivo documentar la experiencia
que se adquiere en la practica profesional realizada en la planta de concentrados

de COLANTA en Itagui.

Las diversas actividades que se realizan permiten afianzar conocimientos y
adquirir destrezas necesarias para el buen desempefio de las actividades

asignadas.

Se cumple con las labores establecidas y se evidencian todos los procesos
de produccion de alimentos balanceados y materiales que intervienen en la linea

de transformacién de alimentos, todo esto en el area de produccion.

En cuanto a la presentacion de resultados, se identificaron los procesos de
produccién de concentrados para las lineas que se elaboran: bovinos, porcinos,
aves, equinos, ademas se reconocieron todos los equipos utilizados en los
diferentes procesos. Esto como resultado del conocimiento de todos los procesos

de produccién de alimentos balanceados para las diferentes lineas.

Se reconoce como debe ser el manejo de las diferentes lineas de
produccion, y en cuales se debe realizar limpiezas para que no haya una
contaminacion cruzada, también se realiza una tabla de verificacion, para el

manejo de excedentes de produccion y tener documentado este proceso.
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Introduccion
La elaboracion de alimentos balanceados para animales es de vital
importancia, debido a que suministrar las cantidades correctas de nutrientes en las
diferentes etapas de crecimiento, garantiza una buena produccién, eficiencia y

eficacia en las diferentes explotaciones pecuarias.

La Cooperativa COLANTA es una de las empresas del sector agroindustrial
de nuestro pais y se encarga de la produccion y comercializacion de alimentos

balanceados.

La cooperativa COLANTA cuenta con una planta de produccion de
alimentos, que fabrica concentrados, suplementos minerales, sales mineralizadas
y blogues nutricionales y a su vez comercializa diferentes lineas de produccion
animal, como bovinos, porcinos, equinos, mascotas, ponedoras y pollos de
engorde, permitiendo a los productores pecuarios y agricolas, tener acceso a los

productos que la empresa COLANTA ofrece.

Ademas proporciona la comercializacién de diferentes materias primas con
el fin de que cada productor pecuario, tenga diferentes alternativas en la

suplementacién de sus empresas pecuarias.

Una de las plantas de concentrados de COLANTA se encuentra ubicada en
el Municipio de Itagui, la cual cuenta con una capacidad de produccion de harinas
y peletizado de 30 toneladas/hora., Actualmente se esta realizando una expansiéon
en la planta, donde va a tener una capacidad mayor de produccion para

peletizados de 18 toneladas/hora.
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Justificacion
Con el siguiente trabajo de grado, se pretende confrontar y fortalecer los
conceptos adquiridos durante El proceso de formacion de pregrado, con los
conceptos que se adquieren en una planta de producciébn de alimentos

balanceados, se verifica todos los aspectos teoricos que se han estudiado.

Se enriquece el conocimiento en todas las areas de produccion, tales como:
programas administrativos y procesos estipulados, los equipos requeridos, el
manejo de personal, inventarios, transformacion de alimento y por supuesto, se
brinda un apoyo a la Cooperativa en las funciones de produccién de alimentos

concentrados, que se requiere para la elaboracion en el dia a dia.

Se aporta el conocimiento adquirido y acompafiamiento en los procesos de
elaboracion de alimentos balanceados, para obtener suficiente conocimiento en la
transformacién de alimentos para animales y se cumple con los objetivos
planteados para desempefar cualquier funcion en el area de transformacion de

alimentos balanceados.
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Objetivos
Objetivo General
Identificar los diferentes procesos realizados en el area de produccion de la
planta de alimentos balanceados, sales mineralizadas y fertilizantes COLANTA

Itagiii, afianzando conocimientos adquiridos durante la formacién del pregrado.

Objetivo Especificos

. Analizar los procesos administrativos en la produccion de alimentos
concentrados.
. Evaluar granulometria e importancia en el proceso de elaboracién de

alimentos balanceados.

. Desarrollar una plantilla para el manejo de excedentes de
produccion.
. Determinar el manejo de limpiezas en el proceso, entre productos de

diferentes lineas.
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Marco teérico

Que es una planta de alimentos balanceados?

‘Una fabrica es un espacio que cuenta con la infraestructura y los
dispositivos que se requieren para producir determinados bienes o transformar
una fuente energética” (definicion), por lo tanto una planta de alimentos
concentrados se dedica a la transformacion de alimento, del sector agricola
generando productos para animales, contiene areas asignadas para todos los
procesos que ocurren en ella, cuenta con personal capacitado, equipos Yy

maquinaria.

Que pretende comercializar los productos del sector agropecuario, en las
diferentes explotaciones tales como: ganaderia, porcicultura, avicultura, entre

otros.

Donde comienza el proceso?

La operacion de recogida y recepcion de muestras de materias primas debe
ser muy precisa, para evaluar la calidad de la materia prima que se encuentre en
optimas condiciones, para luego ser utilizadas en el proceso, “Las muestras de
camion son enviadas a laboratorios especializados. El operador debe contar con
sonda larga, sonda corta, paletas, cubos receptores de la muestra, bolsas de
plastico y botes herméticos. De las materias primas a granel se tomaran muestras
de cada departamento del camién por sonda en varios puntos al azar. (Valverde,

Claves en la tecnologia de fabricaion de piensos, 2011)
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Toda materia prima debe de almacenarse en un lugar seguro, ya sea en
silos, tolvas o sacos, para evitar contaminacion y no generar dafios en la materia
prima, debido a que después no vaya afectar el proceso y la dieta animal “Las
materias primas deben estar protegidas del exceso de humedad para evitar
contaminacion por hongos que pueden producir micotoxinas, con efectos
perjudiciales” (Valverde, Claves en la tecnologia de fabricacién de los piensos,

2011)

Donde se transforma el alimento?

Se genera en el area de produccion, donde se encuentra todos los equipos
para realizar la transformacion de las materias primas ha producto terminado, se
hacen diferentes procesos como molienda “existen 5 tipos de molinos trituradores
de granos, de muelas o piedras, discos metalicos, cilindros o rodillos estriados,

rodillos lisos y martillos”. (constantino valero)

La granulometria es un factor muy importante, en la transformaciéon de
alimentos balanceados, ya que influye mucho en la durabilidad del pellet y tamafio
de la particula en harina, especialmente en alimento para aves, el molido garantiza
la ruptura de los granos e insumos que son quebrantados por los martillos, "la
ruptura o no de las particulas depende de la fuerza aplicada y la capacidad de
resistencia del producto” (Lamban, 1995), por eso cuando la molienda lleva una
gran cantidad de maiz, la molienda puede ser mas lenta, debido al tamafio de

grano, para asi garantizar una granulometria adecuada al producto.
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El proceso de mezclado es muy importante ya que “en la tarea de la
industria de piensos: la fabricacién de un pienso lo mas homogéneo posible para
cumplir con la transformacién esperada del animal” (Swiss Institute of food
technology), de esto depende la homogenizacién del producto y que garantice los
ingredientes en todo el producto, en este proceso se realiza el mezclado de
material sélido y liquido, “Los equipos de dosificacion volumétrica son sensibles a
la temperatura y a la viscosidad, factores que pueden introducir indeseadas
fluctuaciones en la exactitud de hasta un 5%”. (Dapoza, 7 de marzo del 2014), por
eso se debe garantizar un producto homogéneo y que tenga una apariencia
apropiada, ya que es facil detectar cuando los liquidos no han sido homogenizado

correctamente y se logra apreciar diferente coloracion en la mezcla.

El enfriamiento del pellet es un factor importante, para evitar que el
producto terminado salga con una temperatura muy alta y evitar asi problemas en
el producto como almacenaje y durabilidad del pellet, “lo cual implica que es
preciso recalcular las necesidades de enfriamiento para evitar que el granulo salga

con temperaturas elevadas”. (Asensio, 1995)

En el sector pecuario se generan diferentes tipos de dietas y existen dos
tipos de alimentos balanceados, los complementarios “son aquellos que estan
formulados para combinarse con otras materias primas. Estos piensos se
combinan con forraje y son utilizados frecuentemente en caballos y animales

rumiantes.
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Los completos son combinacion de ingredientes que aportan todos los
nutrientes que necesita en su alimentacion como lo es las aves, cerdos y

mascotas” (ELIKA)

Toda documentacion de fabricacion de alimentos balanceados, se debe
realizar segun las normas que rige el instituto colombiano agropecuario (ICA), para
solicitar el registro como productor y que cumpla con todos los requisitos ya que
se debe cumplir con unos parametros especificos y restricciones para la
elaboracion del alimento animal, como los alimentos medicados y la prohibicién de

consumo a bovinos de harinas de sangre, hueso y carne.

Resolucién 1056/96: control técnico de los Insumos Pecuarios. (ICA,

Instituto Agropecuario Colombiano)

Las premezclas juega el papel mas importante en los alimentos
balanceados, son adicionados en el proceso de elaboracion, es una mezcla que
contiene vitamina y minerales en las cantidades exactas, “cada animal debe recibir
diariamente todos los nutrientes y las sustancias activas como prescrito en la
formulacién en cantidad suficiente y de calidad correcta” (Swiss Institute of food
technology), utilizando un vehiculo que puede ser una materia prima, para que alla
un buen mezclado y sea homogéneo el producto terminado, esto nos ayuda a
tener mejores resultados en la dieta para mejorar los parametros zootécnicos, esta
mezcla se puede dividir en dos: “Se incluye en la mezcla final a niveles superiores
al 1% e incluye macro correctores tales como: macro minerales (Ca,P,Mg,Na)

aminoacidos sintéticos, micro minerales, vitaminas y aditivos.


http://www.ica.gov.co/getdoc/beb81525-a229-480a-95ba-2b8e5f288d5d/1056.aspx
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Microcorrectores inferior al 0.5% e incluyen coccidiostatos, pigmentantes,
antibioticos, promotores de crecimiento, enzimas, aglomerantes, aromas,
saborizantes, acidificantes, antifungicos, antioxidantes, probiéticos, secuestrantes

y otras sustancias”. (Jiménez, 1998)



18

Metodologia.
Este trabajo fue realizado bajo una metodologia descriptiva que posibilitd
obtener informacion por medio de diferentes técnicas tales como la observacion, la
revision de literatura, el conocimiento del asesor de practica y los documentos

internos de la cooperativa, es realizado en las siguientes etapas.

1. Reconocimiento de la planta de concentrados: revision detallada de
las instalaciones, distribucion de las areas asignadas y productos que elabora la

planta.

2. Estudio de la operaciébn de cada uno de los equipos con una
busqueda de informacion de estos, asi como fichas técnicas para conocer su

funcionamiento y eficiencia en el proceso.

3. Recoleccion de datos: realizacion de un diagndéstico de los procesos

y equipos mediante la informacion otorgada.

4, Variables de los procesos: identificacion de variables, tiempos y

pardmetros, que influyen en la linea de produccion.

5. Estandarizacion en la produccién de alimentos concentrados.



Elaboracion de alimento balanceado

Materias primas
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Estas son unas de las materias primas mas importantes que se utilizan en

la elaboracion de alimentos balanceados para saber de donde se obtiene y cual es

su aporte en la dieta animal. (Carlos de Blas, 2003)

MATERIA PRIMA ORIGEN APORTE
aceite de palma vegetal Energia
azufre mineral Azufre
carbonato de calcio mineral Calcio
cloruro de potasio mineral potasio
destilado de maiz vegetal proteina
forraje de maiz vegetal proteina

fosforo y
fosfato monodicalcico mineral Ca
frijol soya extruido vegetal energia
grasa sobrepasante industria energia
harina de arroz vegetal energia
harina de maiz vegetal energia
harina de maiz alta en energiay
fibra vegetal fibra
harina de pescado animal Proteina
harina de trigo de 3ra vegetal Energia
leche en polvo animal Proteina
maiz amarillo vegetal Energia
maiz extruido vegetal Energia
melaza vegetal Palatibidad
sal de mar mineral Sodio
sal extra seca mineral Sodio
salvado de trigo vegetal Fibra
semilla de algodon vegetal Energia
suero animal Proteina
torta de palmiste vegetal Proteina
torta de soya vegetal Proteina
trigo forrajero vegetal Proteina
urea mineral Proteina

(nutritional biotechnology in the food industries. , 2003)
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Ingreso de vehiculos a la planta

Las materias primas que utiliza COLANTA, son nacionales o importadas, La
planta cuenta con una bascula para tomar los pesos de los vehiculos y verificar
que la cantidad de MP sea la correcta, con un volcador que es el encargado de
hacer el vaciado de los vehiculos que llegan a granel. Al ingreso de la planta se
debe Registrar el nombre el conductor con todos sus datos personales,
informacion general como empresa, procedencia, materia prima que trae, si es a

granel o en sacos, la fecha y hora en la que llegé.

llustracién 1 Descargue de materia prima
L~ A

Tomada por samuel maya.
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Pesaje y Creacién en el RC

Se hace la asignacion del turno de pesaje donde se genera el tiquete de
bascula con los datos personales del conductor y el vehiculo, su procedencia y
materia prima para descargar. Se realiza el ingreso en el aplicativo de inventario
llamado RC, donde se registra toda la informacion del tiquete y la materia prima,

lugar de almacenamiento ya sea en bodega o en silos de almacenamiento.

Muestreo de materia prima

El departamento de laboratorio realiza el analisis de la materia prima
haciendo un muestreo completo de la materia prima y de las condiciones en las
que se encuentra el vehiculo. Se realizan los analisis correspondientes a la
identificacion de infestaciones (acaros, gorgojos, etc.), %humedad, temperatura,
andlisis fisico, sensorial y bromatolégico para determinar si la materia prima

cumple con las caracteristicas necesarias para la elaboracién de concentrados.

Almacenaje

El departamento de recibo asigna la ubicacién de la materia prima en
bodega si viene en sacos o en silos si viene a granel, con toda la informacion
general y aprobacién de laboratorio para hacerle el consumo de esta MP. El
departamento de recibo actualiza constantemente el consumo que se hace a
diario en la planta, para que el area de produccion sepa con que materias primas

cuentan.
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Produccidn de alimento balanceado
La empresa cuenta con 2 plantas de produccién y un area de premezclas

donde se elaboran los microingredientes.
Planta 1: productos melazados, sales y bloques multinutricionales.
Planta 2: productos peletizados y harinas.

Area de premezclas: elaboracion de premezclas, nicleos y productos

medicados.

Programacién del area de produccion

El coordinador de produccion se encarga de hacer una programacion diaria
de los productos que se deben producir en las diferentes lineas que produce la
planta durante el dia, basado en los pedidos semanales que requieren los
Agrocolantas. La programacion es entregada a los Supervisores de produccion

gue son los encargados de administrar los recursos y los procesos en la planta.

Contiene la siguiente informacion:

. Fecha de produccién

. Cadigo contable del producto terminado
. Nombre del producto terminado

. Numero de baches a producir

. Numero de toneladas a producir
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. Cantidad de sacos

. Turno de produccion

. Planta en la que se realiza la produccion
. Supervisor encargado del proceso

Orden de produccion
El supervisor encargado es el responsable de generar la orden de

produccién que contiene:

. Formulacién que ha asignado el nutricionista: contiene la formulacién

plasmada de cada producto, las materias primas utilizadas y sus cantidades

. Materias primas: contiene nhombre de las materias primas a utilizar y

el codigo contable de inventario.

. Cantidades (Kg): Contiene la cantidad exacta de cada materia prima
que lleva cada formulacion, dependiendo del lote que se va a producir varia la

cantidad del bache.

. Fecha de produccion: fecha que se realiza la produccion del producto
terminado
. Fecha de formula: fecha en que se realizé la formulacién del

producto.
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. Consecutivo de formula: identifica el nimero de férmula la cual se va
a trabajar.
. Numero de orden de produccion: contiene el nUmero de trabajo de la

orden de produccion con la que se hace todo el procedimiento, para tener un

control del proceso y del producto.

. Nombre del producto: se identifica el producto a producir.

. Cddigo contable producto terminado: plasma el cédigo para llevar un

control contable de inventario

. Numero de baches: cantidad de baches que son ingresados en la

linea de produccion.

. Cantidad a producir: kilogramos a producir de producto terminado

. Turno de produccién: horario que cuenta la planta de produccién de

todos los operarios y encargados del proceso.

. Nombre del supervisor responsable de turno: encargado de producir

el producto terminado.

. Observaciones: se escriben novedades que han ocurrido en el

proceso.
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Proceso de peletizado en planta 2.

En esta planta se realizan los procesos de peletizado y transformacion de
harinas, cuenta con una mezcladora encargada de realizar esta labor con una
capacidad de 3.000 Kg por bache, la cual produce 10.000 Kg/ h en peletizados,
todo es automatizado desde el cuarto de control, la orden de produccion es

ingresada al sistema donde se monitorea todo el proceso.

El Proceso consiste en que todas las materias primas utilizadas, se
transforman a través de un molido y posterior mezclado, el transporte de las
materias primas es realizado en carretas, coches, cadenas cardanicas Yy
elevadores, donde luego pasan por tolvas y después por cada punto de proceso

de transformacion hasta el producto terminado.



llustracion 2 Diagrama de proceso planta 2
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Produccion de alimentos balanceados.

Ingreso de formulacion: La orden de produccién es llevada a la planta, al
area de produccion, el operador de cuarto de control es encargado de verificar la
férmula del producto y que cuente con la cantidad exacta de las materias primas
gue se encuentran en tolvas o en silos, y que todo el personal haga el pesado de
las materias primas que van por bodega, el molido, peletizado y ensacado del
producto terminado que es llevado por unas bandas a la bodega de almacenaje de

producto terminado, donde pasa al area de despachos.

Pesaje de materia prima: se hace el ingreso de acuerdo a la formula que
se va a utilizar todas la materias primas, que estan almacenadas, son llevadas al
proceso, las que se encuentran en tolvas o silos son transportadas por medio de
una cadena cardanica, las que se encuentran almacenadas en bodega son
llevadas por personal al punto de inicio del proceso, donde se va a pesar y a

dosificar en la cantidad adecuada.
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llustracion 3 Pesaje materia prima

L2 / ~

Tomada por samuel maya.

Pesaje tolva bascula: tolva que dosifica por peso las materias primas.

Almacenamiento: tolva de espera donde se descarga el bache,
anteriormente pesado por 3.000Kg, esta tolva permite detener los baches y

dejarlos en espera y luego continuar con el proceso.

Clasificacion de granos: se realiza en la zaranda, donde se realiza la
seleccién de granos, proceso eficiente que cuenta con una malla de orificios de
acero y movimiento fuerte, donde la semilla de menor espesor que el orificio de la
zaranda, pasa y cae hacia el la tolva de espera y la semilla de mayor espesor

pasa al molino.
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llustracion 4 Zarandeado

Tomada por samuel maya.

Molienda: el molido se da con una serie de martillos que oscilan como las
manecillas del reloj, en un eje horizontal donde golpea la materia prima a gran
velocidad, alrededor se encuentras las cribas, donde es fragmentado
transformandolo en harina, reduciendo el tamafio de las particulas segun las
cribas que utilice para la molienda,, para ser transformada en alimento como
harina o pellet, el tiempo varia segun la materia prima y la cantidad a moler, en
harinas el tiempo entre 300 o 320segundos, aproximadamente 10 baches por hora
y en peletizados un tiempo de 380 o 400segundos segun la cantidad de maiz que

es la mas retardada en este proceso.
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llustracion 5 Molido

Tomada por samuel maya.

Mezclado: movimiento de la materia prima ejercida por un eje de cintas en
el cual se realiza la mezcla durante un tiempo estandarizado y se hace la
inyeccion de liquidos y micro ingredientes, homogenizando completamente el
bache, se da un tiempo de mezcla seca de 30 segundos, se adicionan las
premezclas, aminoacidos o medicamentos. Finalmente se hace la inyeccion de
aceite y melaza y se da un tiempo de mezcla himeda de 180 segundos. Todo este

proceso dura aproximadamente 7 minutos.
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llustracion 6 Mezcladora

Tomada por samuel maya.

Pesaje de micro dosificacion: tolvas de almacenamiento de premezclas y

aminoacidos como lisina, metionina, treonina.
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llustraciéon 7 Micro dosificacion

Tomada por samuel maya

Pesaje de liquidos: se inicia con el pesaje en los tanques béascula de

liquido para dar paso a la inyeccion de mezcladora.

Almacenamiento: tolva de compensacion donde cae el bache mezclado

para ser transportado por una cadena cardanica, hacia la limpiadora.
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llustracion 8 Tolva de compensacion

Tomada por samuel maya.

Limpiamiento: proceso de limpieza por medio de una malla que separa las

impurezas del producto para garantizar la inocuidad de este.
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llustracion 9Limpiadora

Tomada por samuel maya.

Peletizacion: aproximadamente el tiempo de peletizacion es de 3 horas por
10 baches, la harina pasa por un alimentador donde lleva la carga al
acondicionador, aqui es sometido a la acciébn de humedad y calor que es
inyectada de una caldera que envia la presion a 100-110 PSI que se desplaza por
una tuberia que la lleva a un mandmetro y se reduce a 90PSI vy llega al
acondicionador a 24 PSI este proceso sirve para que alla una gelatinizacion en la
harina formando una masa donde los almidones se dispersan y degradan creando
un polimero de almidén y permite adherir otras particulas, luego pasa al dado
donde es forzado a pasar a una matriz que contiene unos orificios con la forma del
pellet, luego unos rodillos(rollers) ejercen presiéon sobre la harina expulsandola por

los orificios donde se forma el pellet gracias a la presion y gravedad ejercida, Los
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pellets generalmente formados tienen diametros aproximadamente de 0, 4 a 1,9
cm. y la longitud de 1 a 3 cm., el tamafio de pellet varia segun la especie animal y
es cambiado segun la linea ya sea ganaderia, porcicultura y avicultura, en estas
dos Ultimas lineas varia mucho el tamafio por qué se hace concentrado para

diferentes etapas de edad del animal.

ado Matriz, rollers, dado

llustracion 10 peletiz
- : R 2

Tomada por samuel maya.
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llust
=

racion 11peletizado alimentador y acondicionador

Ry -

Tomada por samuel maya.

Enfriamiento: al hacer proceso de peletizado, esta maquina extrae la
temperatura del producto, por medio de inyeccion de aire, el producto peletizado
cae a la enfriadora donde se almacena 15 minutos y se hace una descarga del
producto cada 45 segundos, en este tiempo se reduce la temperatura y humedad

hasta alcanzar una temperatura ambiente y reducir la humedad un 10% a 13%.
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llustracion 12 Enfriadora

Tomada por samuel maya.

Almacenamiento: tolvas de peletizado cantidad de almacenaje de 14
baches (42.000Kg), se almacena en las tolvas 3 o 4 donde se encuentran en
harina y cuando se realiza el proceso de peletizado son almacenados en la tolva 1

0 2 para luego ser ensacado.

Ensacado: dos tolvas que tienen como nombre la 1 y la 2, y es donde se
almacena el producto que van hacer dosificados en sacos sean peletizados o
harinas con una capacidad de 14 baches o 42.000Kg.proceso que se empaca el
concentrado en sacos por medio de una bascula que garantiza la cantidad

adecuada mediante una mordaza, que puede ser cambiada segun el peso



38

indicado que se vaya a dosificacion del saco que pueden ser de 40kg, 20kg o
15kg, la ensacadora dependiendo del operario y del producto tiene un tiempo

promedio de 15 a 17 sacos por minuto.

llustracion 13 Zona ensacado

E

Tomada por samuel maya.
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Manejo de alimentos medicados y limpieza en el proceso

Al realizar el proceso de transformacion de alimentos medicados y
alimentos que contengan harinas de carne, especialmente en el &rea de
porcicultura, se debe realizar un proceso de limpieza con un bache de maiz, para
luego producir una linea de ganaderia, esto se realiza para retirar todas las
particulas de antibiéticos y harina de carne, sangre y hueso, ya que esto me
genera residuos en los equipos utilizados como mezcladora, cadenas de
transportador y acondicionador en peletizadora, debido a que esta puede generar

factores de riesgo por contaminacion cruzada y segregacion.

Esto se realiza para que después no vaya afectar el producto de bovinos,
ya que si se encuentran particulas de antibiético en alimento de ganaderia, me
generara el retiro en leche, y seria una falta grave para el productor encontrar esto
en su explotacion, por esto se debe manejar con sumo cuidado la elaboracién y
limpiezas de estos alimentos medicados, y el paso de elaboracion de lineas de

productos.

Igualmente con alimentos que contengan harinas de sangre, carne y hueso
debido a que me puede generar en rumiantes la famosa enfermedad de

Encefalopatias Espongiformes Transmisibles.

Se debe hacer limpieza cuando, se realiza un producto de ganaderia para
luego pasar a realizar un alimento para equinos, debido a que la ganaderia
contiene unas sustancias nocivas para los equinos, como lo es el producto
rumensin, que es perjudicial para la salud de cualquier equino. (ICA Intituto

Colombiano Agricola)



Limpiezas:

Porcieuitura limpiezg ganaderia.
Maseotas> lirpiesa ganaderia.
Ganaderia» lirmpiezo> equinos.

Ventajas del peletizado.

Menor desperdicio en la racion.

Mejor conversion por el animal.

Evitar material particulado al ambiente.

Aumenta la palatabilidad.

Menor selectividad en el consumo del animal.

Mayor vida atil del alimento.

40
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llustracién 14 Proceso de peletizado
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(FAO,Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura.)

Proceso de produccién en planta 1
Esta planta es un poco mas pequefia que planta 2 donde es utilizada para
productos melazados que llevan hasta el 10% de liquidos, para productos que

llevan semilla de algodon y también para sales mineralizadas.
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Ingreso de la formulacion: ingreso de orden de produccion que contiene

la formula.

Pesaje: pesaje en basculas, donde el operario dosifica la materia prima que

va ingresar al proceso

Almacenamiento: tolva de espera que cuenta con una cantidad de

2.600Kg méaximo de almacenaje, donde es ingresado el bache a producir.

Molido: el molido se da con un molino de martillos oscilan a la manecillas
del reloj, en un eje horizontal donde golpea la materia prima ingresada y la
fragmenta en un tiempo de 12 minutos a 20 minutos segun el maiz que contenga

la formula ya que esta es la materia prima que méas debe ser molida.

Almacenamiento: tolva de espera que cuenta con una cantidad de

2.600Kg maximo de almacenaje, donde es ingresado el bache a producir.

Mezclado: mezcladora horizontal que realiza homogenizacion por medio de
un eje de cintas, ejecuta un premezclado, una mezcla seca y una mezcla himeda,
con un tiempo total de 360 segundos, donde se alcanza a homogenizar todas las
materias primas molida, no molidos, premezclas, liquidos y semillas, al igual en las

sales se hace el mezclado de todas las materias primas y premezclas.

Pesaje de materia prima: incorporacion de materias primas que no

requieren ser molidas, que tienen una textura fina o semillas..

Transporte Mono cangilon: vaciado materia prima no molida, y que va

hacer ingresado directamente a mezcladora.
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Pesaje de liquidos: inyeccion de liquidos del tanque bascula donde es
dosificado la melaza o aceite de palma por medio de unas flautas que hacen la

aspersion de liquidos en la mezcladora.

Transporte tornillo sin fin: transporta la carga hacia los ductos de

ensacado.

Ensacado: consta de dos ductos, que se manipula por un paso controlado

por los operarios de ensacado.



llustracion 15 Diagrama de proceso planta 1
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Procesos administrativos en la produccion de alimentos concentrados.

Liquidacién de 6rdenes de produccion.

Cuando el proceso ya ha terminado, todos los sacos estan en la bodega de
producto terminado, se hace la liquidacion que consiste en, contar los kilogramos
entrantes y verificar la cantidad de kilogramos producidos, este calculo se realiza
para determinar la eficiencia del proceso previamente programado y determinar

una produccion, este calculo se hace con el siguiente método.
. SACK-OFF: (entrega de sacos)

Es el numero de sacos que salieron del proceso y son entregados a
despachos, esta metodologia consiste en, es la relacion que existe entre la
materia prima que ingreso al proceso y el producto terminado que se obtuvo con
este. Y se da en un porcentaje que no debe sobrepasar el rango de -1% a 1%
exigido por la planta, ya que si no cumple, se le ara el respectivo analisis que

evidencie que cumple con todos sus parametros nutricionales.

Se determina con la siguiente formula:

Kg producidos + Kgno conformes x 100 - 100 = %

Kg
dosificados + Kg reprocesados

Kg producidos: numero de kilogramos que resulta al hacer el

calculo de numero de sacos recibidos, por su unidad de manejo.

Ej.100 bultos de estrella harina * 40kg= 4.000 kg
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. Kg no conforme: niumero de kilogramos que no se empaca, porque

no cumple con unas especificaciones, al no pasar todas las etapas del proceso, Ej.
100kg estancados en la tolva 2

. Kg dosificados: numero de kilogramos que contiene la formula, en

la orden de produccion, y van hacer ingresados al proceso.

. Kg reprocesados: numero de kilogramos que son nuevamente
ingresados al proceso y Es la reelaboracion, por medio de una 0 mas operaciones,

de todo o parte de un lote de producto que no cumple requisitos de calidad.
Ej.

Kg de producto terminado o excedentes de primera.
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Verificacion en el control de excedentes
En la elaboracion de alimentos concentrados se generan unos sobrantes
del proceso, perdidas del producto en los equipos del proceso, que no siguen la
linea de proceso y se recuperan en diferentes zonas y equipos, Se generan 3 tipos

de excedentes diferenciados de la siguiente manera.

Excedente de primera: limpieza interna de tolvas de producto terminado,

elevadores, carcamos se empaca en sacos de color blanco o azul.

Excedente de segunda: barreduras de producto terminado y materias

primas, se empaca en sacos de color yute o amatrillos.

Excedente de tercera: limpieza de bodegas, mantenimiento de planta y

materia prima de descarte, se empaca en saco de color rojo.

Se establece una ficha de verificacion de excedentes de produccion, se
elabora un cronograma detallado de verificacién para establecer y documentar el

proceso que se realiza con los excedentes.



Tabla 1 verificacion de excedentes de produccion
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ﬂ LISTA DE CHEQUEO PARA VERIFICACION DE EXCEDENTES DE PRODUCCION.
(L) [TIPO DE EXCEDENTE: CLASIFICACION: TURNO: FECHA
Sabe Més | g pe ble:
: VERIFICACION (X)
DESCRIPCION CONEORMETNG CONFORME OBSERVACIONES

Se verifica que sea limpieza de bodegas, mantenimiento de planta y materia prima de descarte?

Se verifica que sea materia prima clasificada y limpieza de bodegas?

Se verifica que sean excedentes de tolvas de produccidn?

Se realizd limpieza y cemido?

Se observa completamente limpio?

Se botan las impurezas a la basura?

Se verifica el color correcto de saco?

Se realiza debido almacenamiento en lugar indicado?

Se realizd marcaje para diferenciar los sacos?

Se observa arrume bien estibado y organizado?

Se observa plagas o contaminacidn?

Se cuentan el nimero de sacos?

Se le asigna nimero de lote?

Se informa y envia muestra a control calidad?

Aprobado por control calidad?

Se entrega a despachos los excedentes conformes?

Fecha de realizacién: 231212015
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Control calidad.
La planta cuenta con un laboratorio donde se realizan y evaluan diferentes
pruebas de materias primas y producto terminado, que cuente con todas las

caracteristicas de calidad y garantias nutricionales.

Hay varios factores que afectan la calidad del pellet, debido al transporte,
almacenaje, manipulacion y carga, la mas importante para tener que revisar en el
laboratorio es el PDI(indice durabilidad de pellet) la maquina que lee este
pardmetro se llama durabilimetro y no puede sobrepasar un 1% y esto se da a que
el pellet se destruye y se reduce su tamafio en varias particulas formando una
harina y esto influye en la calidad debido a la inyeccién de vapor ejercida en el
acondicionador de la maquina del peletizado ademéas debido a las diferentes
materias primas que manejan diferentes rangos de vapor y humedad en el

proceso.

Para Bovinos, perros, aves, equinos corresponde el 7% de finos, no
sobrepasar ese porcentaje, para que no afecte la calidad del pellet, con un rango

Optimo de 83% de PDI.

Para la porcicultura es mas riguroso el porcentaje de finos, no debe

sobrepasar el 5%, con un rango 6ptimo de 85% de PDI.

(COLANTA)
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Muestreo.

El laboratorio es el encargado de hacer los analisis del producto terminado
producido con la toma de las muestras parciales en el proceso y una muestra
global del producto para verificar si cumple con las caracteristicas necesarias para

poder ser despachado de la planta.

Se determina segun los parametros que exige el Icontec (NTC740) para

alimentos de animales. Segun la férmula aplicada para el tamafio de muestreo.

Numero n de empaques en el lote numero minimo de paquetes para muestreo
la4 cada paquete
5ail6 4
mas de 16 V20n hasta maximo 100

masa del lote | nUmero minimo de muestras parciales
toneladas 7

hasta 2,5

mas de 2,5 V20n hasta maximo 100

(ICONTEC)
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llustracién 16 Muestreo materia prima

1

Tomada por samuel maya.

Granulometria

Evaluacion de la granulometria en el alimento concentrado, es el tamafio de
la particula después de una molienda fina, esto nos ayuda a determinar la
digestibilidad en el alimento dado a que las particulas mas grandes tienen una
velocidad de transito menor que las particulas mas pequefias. Al tener particulas
gruesas generan fallas en el pellet teniendo un A gquebrantamiento mayor, esta
medida se toma cuando pasa por el molido antes de que se empiece el proceso

de peletizado, se hace con un tamizaje para determinar tamafio de la particula.

Método para evaluar granulometria.

Consiste en pasar una cantidad de muestra de 100gr en harina por un
juego de tamices, que va desde la malla numero 6, hasta el tamiz numero 270,
donde la numero 6 es la abertura mas grande con 3,35 micras, y la de 270 es la

mas fina con 53 micras.
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Se pesa la muestra en cada tamiz:

#de tamiz: 6,8,12,16,20,30,40,50,70,100,140,200,270

Se introduce en el equipo llamado rotap, se hace el proceso de zarandeado
por 10 minutos, se pesa el resultado de cada tamiz para hacer la evaluacion

granulométrica. (COLANTA)

llustracién 17 Tamices
|

(planta concentrados itagui COLANTA)

Melaza

En el recibo de la melaza cuando llega a la planta es importante porque se
evalia su calidad, y se mide un pardmetro en grados brix, para adicién en la
mezcla del alimento concentrado, se debe tener en cuenta este pardmetro en
porcentaje para determinar su grado de azucar para ser dispersado en la mezcla

del alimento.se reduce el porcentaje con adicion de agua.

Recibo de melaza 95 a 98 °brix

Rango optimo para el proceso 85 a 87°brix. (Planta de concentrados)



llustracion 18 Andlisis melaza

| T—

5 .

Tomada por samuel maya.
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Otras actividades.
Se realizd las visitas a las fincas de los productores y darles un
acompafamiento en sus explotaciones para ayudar a solucionar las dificultades o
mejorar su finca, y verificar, evaluar y observar los resultados que se obtienen en

campo, de los concentrados elaborados en la planta de concentrados Itagui.

Asistencia técnica COLANTA.

Tabla 2 Cronograma asistencia técnica

SEMANA FECHA ACTIVIDAD DESTINO
Se realizé una salida a campo a la finca las
aguilas en capacitacion con control lechero para
la preparacion de toma de muestras de la leche rionegro
en la rutina de ordefio y su debido cuidado en el
07/07/2015 transporte al laboratorio.
08/07/2015 Visita técnica a finca. rionegro
Se realizé una visita a puntos de venta Marinilla, guarne
28 09/07/2015 Agrocolanta. y san Vicente.
13/07/2015
14/07/2015 . ' L .
Trabajo de campo finca las aguilas. rionegro
15/07/2015
29 16/07/2015
- - Imi
Visita productor y visita Agrocolanta. belmira y san
23/07/2015 pedro
30 24/07/2015 Visita productor. don Matias
35 25/08/2015 | Visita granja avicola la esperanza huevo delicia. san Félix

Asistencia en fincas

En las visitas a campo se hace una visita y acompafamiento profesional a
los asociados productores para evaluar cudl es el estado actual de la finca,
reconocer e identificar los posibles problemas, generar un diagndstico y formar un
plan de accién correctivo para luego realizar un informe donde quede registrado el

trabajo realizado en la finca.
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Protocolo de anélisis de las fincas visitadas:

. Objetivos de la finca

. Topografia de la hacienda

. Extensién del establecimiento

. Superficie ganadera

. Tipo de suelos (evaluaciones periddicas y correcciones)

. Pastos y forrajes: (tipo de pastura Clasificacion taxonémica, % de

ocupacion en la pradera, periodo de ocupacion y dias de descanso),

. Calidad de la pastura (balance nutricional a los animales,
Composicion nutricional, Digestibilidad in vivo del forraje FDN, Balance nutricional

a los animales)

. Sistema de pastoreo y produccion de forraje y oferta (tipos de
pastoreos utilizados, capacidad de carga animal, disponibilidad de forraje, aforos,

demanda de forraje).

. Disponibilidad de agua (calidad y volumen)

. Produccion (litros promedio, volumen dia)

. Calidad de leche (proteina, grasa, solidos totales, CCS, UFC)

. Tipo de Explotacion

. Inventario de la ganaderia (vacas en ordefio, ganado horro, vacas

preparto, novillas, terneras)
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. Cronograma de trabajo (rutina de ordefo, hora de ordefio mafiana y

tarde, actividades de fertilizacion y fumigacion).
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Conclusiones y recomendacion
La experiencia adquirida como practicante en la planta de concentrados y
fertilizantes Colanta y también en el area de asistencia técnica me ha permitido
adquirir muchos conocimientos para manejar procesos de planta y conceptos

técnicos en las explotaciones.

Esta practica profesional ha facilitado el manejo de personal en planta,
igualmente poder analizar las diferentes tipos de concentrados para animales, sus
componentes y el entender que algunas lineas no pueden ser producidas después
de otras debido a la presencia de factores promotores de crecimiento y la

presencia de antibidticos, entre otros.

Se debe fomentar mayores capacitaciones al personal de planta en
aspectos como: calidad, liderazgo, trabajo en equipo, ademas del conocimiento
técnico en las nuevas areas de produccion que se estan implementando o que se

vallan a implementar.

Buscar el mejoramiento continuo a través del conocimiento de los puntos

criticos.

Buscar un acercamiento entre el productor, asistencia técnica Colanta y la
planta de concentrados para que asi se logren implementar de manera conjunta

modelos locales y nacionales de produccion, para alcanzar un beneficio mutuo.



Graficas
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Apéndices

Apéndice A 1 visitas técnicas
Visita técnica sector oriente de Antioquia 2015
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Tomada por samuel maya en finca de productor.

Evidencia de giras y visitas a fincas de productores.

Visita técnica sector norte de Antioquia 2015

Tomada por samuel maya en finca de productor.

Proceso de peletizado

Tomada por samuel maya en la planta de concentrados. Supervision de los

procesos de la planta de concentrados Itagui.



Visita Agrocolanta

.‘.‘&::‘A\“ . h"» -
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Tomada por samuel maya en Agrocolanta.

Visita a diferentes Agrocolanta del departamento de Antioquia.
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Apéndice B 1 Tablas
Tabla 3 toma de tiempo en proceso de produccién

TAELADATOS PROCESO DE PELETIZACION AGDSTO 12 OE 2075
FOFATRICIO AR AUWEDAD O T TOH
PELETIZACI | DESCARGA T ACONOIC | TENFRIAD HUMEDAD |ENFRIAO0 | OPERARI PROGRAMAD| PRODLCIO |HORAPRO | THUERTO |VELOCIDA| T'PELETIZADD
FECHA | oM | ENFAMOOR | FMALPO pRODUCT] LOTE | oP I ORC |Toeooc| Aconoc | R 0 |Peesion|  as 45 o {min) i RA'C
Tidlam | Ti53am | 5fopm 3 ER 543 3 03 762 uni@ibache] G0dton | 7100 E 5 B63

OESCARGAS BiE 302 154 1253 JIAN 244 E00bulkas | 1510bukos 4.43 674

3395 B35 i Ty 1313 .07 1 B0.000kg | 60.400kg £S5

37.64 556 6 THA 13,66 i 50

w3 B35 e} Al 2251

448 B5.3 331

40,63

3883

453

3633

12/08/2015

4331

50,15

443

44,74

38,74

385

26,76

324

301

3373

2521

engorde
2245423555610
B6336

lohanmny

313

Tabla 4 registro toma de datos rutina de ordefio

FINCA LAS AGUILAS
# VACA LITROS LECHE (lts) | CONCENTRADO (kg) | SUPLEMENTOS (kg) #DIAS |PERIODO
VACA| RAZA|#chapetal m t | total m t total m t total | C.C.|LECHE |LACTANCIA| #PARTOS
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Apéndice C software 1

Archivo  Editar  Ventanas
[ configuracién [ Calidad & Produccién  1# Movimientos [Elinformes  [E)Pardmetros  EHMI i Entradasy Salidas
DOSIFICACION, MOLIENDA Y MEZCLA | MICRODOSIFICADOR | LLENADO DE TOLVAS DE DESPACHO

. |E|E|§| mu..j._ 5

£
.

|E|E|—...

it
i

Hora Inicio Hora Fin Tiempo Seccién Estado

£ Codigo Azmaz
m““co L cion (O Tedo [y Indicador de dosificacion desconectado 6/17/2015 1158 AM | 6/17/2015 12 798 min | Dosficacion Finalizada
METALMECANICA TECNICA COLOMBIANA | © Futss 410 | Aplicazion Futss Apsgads §/17/2015 10:26 AM | 6/17/2015 10 0T5mn | Desticssion | Frnslads
| 405 | ingicador de gosficac §/17/2015 3:23 A | 6717/2015 92 195 min | Dosficacion | Finsizsda |~
e
PLC, Software de los procesos en la planta de concentrados Itagii donde se

Ver
Alarmas

realiza todas las operaciones de traslado, recepcion, procesamiento y despacho

de materias primas y producto terminado con un sistema automatizado muy

eficiente en la dosificacion y movimiento.




