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Resumen 
 

El presente trabajo se lleva a cabo en la empresa procesadora de alimento balanceado ¨VS 

Oncativo¨ en la localidad de Oncativo, provincia de Córdoba.  

Los alimentos balanceados son una mezcla de micro y macronutrientes cuya composición 

aportan al metabolismo del animal los nutrientes necesarios para su crecimiento y desarrollo. 

El proceso de elaboración de un alimento balanceado debe enfocarse en la calidad de las 

distintas materias primas que se utiliza en su formulación, procesos de la misma, 

almacenamiento y distribución, para garantizar la inocuidad de los alimentos balanceados 

elaborados. 

Se realizaron visitas a la empresa en las cuales se llevó a cabo una entrevista informal y un 

reconocimiento del lugar con el objetivo de poder realizar un análisis y posterior diagnóstico. 

Se detectó ineficiencia en el control de calidad de la materia prima, principalmente en lo que 

respecta a micotoxinas. 

El objetivo del trabajo fue brindar el uso de herramientas para disminuir las fuentes de 

contaminación de micotoxinas y así obtener un producto de calidad superior que no  solo 

contribuya a mejorar los rendimientos productivos sino también, que contemple el bienestar 

animal y la salud humana. 

Se analizaron los factores que predisponen la aparición de micotoxinas y se plantearon 

propuestas de mejoras para disminuir su presencia y desarrollo. Dichas propuestas son: la 

incorporación y el uso de plasma frío, kit aflacheck, humedímetro y la utilización de 

secuestrantes. 

El estudio y análisis económico-productivo de estas propuestas determinaron la factibilidad de 

llevarlas a cabo por su baja inversión y simplicidad en las técnicas e instrumentos utilizados, 

obteniendo un alimento balanceado de calidad y con posibilidades de certificar a futuro. 
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Introducción 
 

En la última década se ha observado un mayor interés en los conceptos de calidad, seguridad 

alimentaria y confiabilidad en la actividad agroalimentaria mundial, siendo este fenómeno 

favorecido por la globalización (Glauber, 2008). Es importante el conocer y definir 

adecuadamente la calidad de un alimento terminado para animales, dado que sus 

características determinarán la producción animal y por lo tanto la rentabilidad, pero con la 

educación alimentaria de ciertos sectores de la población, los aspectos de seguridad 

alimentaria se están volviendo importantes frente a la opinión pública (Mann, 2006). 

La Encuesta Global sobre Alimento Balanceado de Alltech 2018, estima que el tonelaje de 

alimento balanceado a nivel internacional ha superado los mil millones de toneladas métricas 

por segundo año consecutivo, con un total de 1.070 millones de toneladas métricas de 

alimento balanceado producido en el 2017. El aumento visto en el 2017 fue sólido, 2,57 por 

ciento con respecto al año pasado. En los últimos cinco años, la industria de alimento 

balanceado ha visto un crecimiento del 13 por ciento, lo que equivale a un promedio de 2,49 

por ciento anual (Todo Agro, 2018). 

El proceso de elaboración de un alimento balanceado debe enfocarse desde su origen en un 

sistema de producción con estrictos controles de calidad en todas y cada una de las distintas 

materias primas que se utiliza en su formulación, procesos de las mismas, almacenamiento y 

distribución, estos procesos garantizan la inocuidad de los alimentos balanceados elaborados. 

En relación a las variables que influyen en la calidad alimenticia, la composición química de los 

nutrientes de la materia prima, es uno de los factores que define su participación en la dieta. 

Otro factor de gran importancia que incide en la calidad es la sanidad de los granos, es por eso 

que surge aquí la importancia de las micotoxinas, como unos de los elementos más limitantes 

para el uso de los granos en la alimentación animal (Coker, 1997). 

 En la actualidad existe una seria preocupación por parte del sector de la producción animal, 

por el uso de cereales contaminados con micotoxinas para la elaboración de alimentos 

balanceados, ya que trae aparejado un aumento del riesgo sobre la salud y la performance 

productiva de los animales. 

Las micotoxinas son metabolitos producidos por algunas especies de hongos durante su 

crecimiento que, aún en muy bajas concentraciones, tienen elevada toxicidad tanto para el 

hombre como para los animales. El consumo de granos o sus derivados contaminados con 

micotoxinas, afectan la salud de los organismos vertebrados con efectos sobre el desarrollo 

embrionario, la reproducción, los sistemas nervioso, respiratorio e inmunitario, entre otros, 

pudiendo llegar a ser fatales (Solá, 2015). 

Las especies fúngicas, pertenecientes a los géneros Aspergillus, Fusarium, Penicillium o 

Dipodia, son patógenos naturales de los cultivos y colonizan el grano a campo o en las 

siguientes etapas de almacenamiento, procesamiento y elaboración de alimentos. Si se dan las 

condiciones ambientales adecuadas, estos hongos producen algunas micotoxinas altamente 

nocivas para la salud como las aflatoxinas, fumonisinas, tricotecenos o zearalenona, entre 

otras (Roskopf et al., 2017) (Tabla 1). 
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Tabla 1: Micotoxinas y sus principales hongos 

Micotoxinas Hongos asociados 

Aflatoxinas Aspergillus paraciticus, A. flavus 

Fumonisinas Fusarium verticillioides, F. proliferatum 

Ocratoxina Penicillumverrucosum, Aspergillus ochraceus 

Patulina Penicilliumexpansum, Aspergillus 

giganteus, otros Penicillum y Aspergillus spp. 

Tricoticenos Fusarium tricintum, F. poae y otras especies 

de Fusarium 

Fuente: Denli y Perez, 2006. 

 

La Organización de Naciones Unidas para la Alimentación y Agricultura (FAO) estima que el 

25% de los cultivos en el mundo son afectados por micotoxinas, las cuales son producidas 

principalmente por los hongos de los géneros Aspergillus, Fusarium y Penicillium. Teniendo en 

cuenta que son toxinas naturales, difíciles de erradicar por completo, se acepta cierto grado de 

“contaminación” apto para el consumo humano, pero los máximos permitidos varían según el 

país, lo que implica una barrera comercial en el comercio internacional para los países 

exportadores de granos. En Europa pueden llegar a exigir valores hasta diez veces más bajos 

que los que se exigen en América y, si bien el CODEX (Código Alimentario) busca consensuar 

límites a nivel internacional, hasta el momento sólo lo ha logrado para el caso de aflatoxinas 

en commodities. “Esto significa que países exportadores como el nuestro deban cumplir 

enviando a Europa sólo lo mejor de las cosechas, y dejando para el consumo interno lo que 

Europa rechaza” (Solá, 2015). 

Los límites en micotoxinas  deben establecerse tomando en cuenta los niveles admisibles de la 

toxina que garanticen la inocuidad de los alimentos. La UE fue un poco más allá y estableció 

límites inferiores a los niveles de tolerancia admisibles en la ingesta diaria, estableciendo 

algunos límites a nivel de detección de laboratorio. La UE estaba fijando algunos límites para 

maíz, considerado para consumo directo, cuando en realidad el maíz tiene algún tipo de 

proceso de transformación, antes de consumo final. A partir de las negociaciones y 

documentos técnicos presentados, se pudo elevar el nivel exigido, que inicialmente era de 

2ppb para aflatoxina B1 y de 4ppb para aflatoxinas totales, a 5ppb y 10ppb respectivamente, 

límites que también son posibles de cumplir por el maíz argentino (Di Giulio, 2007). 

En el sector alimentario las tecnologías basadas en el plasma frío permite la eliminación de 

patógenos del aire y de las superficies en contacto con los alimentos, asegurando de esta 

forma la calidad y su mejor conservación. En la actualidad hay un interés creciente por la 

incorporación de este conocimiento a las líneas de procesado. El plasma es un gas ionizado en 

el que se proporciona energía suficiente para liberar a los electrones del vínculo que les une 

con sus átomos o moléculas pero conviviendo juntos, que tiene la capacidad de inactivar los 

microorganismos y enzimas presentes en el mismo sin alterar sus características nutritivas, 

organolépticas y funcionales (Alimentatec, 2010). 

Destacan que este sistema no reemplaza el uso de técnicas de limpieza e higienización sino 

que se trata de un sistema adicional que mejora la eficacia de los procesos de desinfección, 

resultando de interés al no emplear sustancias tóxicas ni requerir de elevadas radiaciones 
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energéticas, siendo un método curativo, no preventivo y con una eficiencia del 99% 

(Alimentatec, 2010). 

Cadena agroalimentaria del alimento balanceado 

A la cadena agroalimentaria del alimento balanceado la podemos dividir en tres eslabones 

principales: Eslabón primario, el cual se caracteriza por la obtención de la materia prima de 

actividades desarrolladas a campo, subproductos de agroindustrias e insumos. En el Eslabón 

Secundario se procesan y transforman los componentes de la etapa anterior para obtener el 

producto final, y por último, en el Eslabón Terciario, se realiza su comercialización. 

Actualmente se comercializa el balanceado y tiene reglamentaciones que le son propias y 

supervisadas por SENASA en un marco de políticas de Estado, regulaciones y controles 

determinados. La conexión entre las tres etapas está determinada por el transporte y logística 

(Figura 1). 

 

 
Figura 1: Cadena Agroalimentaria del alimento balanceado 
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Objetivo general 
 

Analizar la producción de alimentos balanceados en el establecimiento “VS Oncativo S.A” 

ubicado en la localidad de Oncativo, Córdoba.   

 

Objetivos específicos 
 

Determinar los puntos críticos en el control de calidad de la materia prima en la empresa “VS 

Oncativo S.A”. 

 

Generar propuestas para lograr mejorar la calidad del alimento balanceado destinado a 

alimentación animal. 

  

Evaluar la factibilidad económica de las propuestas de mejora planteadas. 
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Análisis de caso 
 

La empresa ¨VS Oncativo S.A.¨ ubicada en la localidad de Oncativo a 75 kilómetros de la ciudad 

de Córdoba por la Ruta Nacional Nº9, departamento de Río Segundo, provincia de Córdoba 

(Figura 2). La empresa cumple con las normativas municipales vigentes ya que se encuentra 

dentro de la zona industrial, aunque hay un fuerte avance del sector urbano. Es una sociedad 

anónima fundada en 2006 e inscripta en SENASA en 2007, se dedica a la producción de 

alimento balanceado, premezcla (núcleo mineral) y concentrado (premezcla + proteína) para 

bovinos y porcino y un 2% aproximado se destina para alimentación avícola. Tiene una 

producción total de 610 tn. mensuales. 

 

 

Fuente: wikipedia 

Figura 2: Localidad de Oncativo, departamento de Río Segundo, provincia de Córdoba 

 

 

Fuente: Google maps 

Figura 3: Ubicación de la empresa ¨VS Oncativo S.A.¨en la localidad de Oncativo 
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Se realizó una visita al establecimiento con la intención de conocer cómo funciona la cadena 

de producción de balanceados y mediante un tipo de entrevista informal se recopiló 

información y se captaron fotografías.  

 

En lo que respecta a la molienda de los granos, cuenta con una moledora Giuliani modelo 320 

(Figura 4) con motor de 75 HP, de 36 martillos en 6 hileras de 6 martillos de cada una, con 

capacidad de 8 a 10 toneladas de molienda por hora. 

 

 

Figura 4: Moledora Giulani modelo 320 

Cuenta con nueve empleados en planta, siete en la parte comercial y técnica incluidos dos 

veterinarios y un ingeniero agrónomo. 

Mensualmente a la empresa ingresan 150 tn. de maíz, 50 tn. de expeller de soja, 50 tn. de 

harina de soja, compradas en AGD y Bunge respectivamente, 20 tn. de soja desactivada y 20 

tn. pellet de trigo, compradas al molino Cañuelas de Adelia María. Sólo al maíz  se le realiza 

una limpieza de grano por medio de zarandas y un control de olor, como un método de 

evaluación rápido y subjetivo que permite apreciar la humedad y el estado físico de la materia 

prima. Al expeller de soja, harina de soja y soja desactivada se determina la presencia  de la 

enzima ureasa mediante una prueba de rojo de fenol, como indicador de factores inhibidores 

de la tripsina (enzima encargada de la digestión de las proteínas), al ingreso del 

establecimiento. 

Para el almacenamiento de toda la materia prima dispone de 5 silos de chapa galvanizada que 

se encuentran dentro del predio del establecimiento, 4 con capacidad de 50 tn. (Figura 5) y 1 

de 6 tn. También se utilizan bigbags (Figura 6), ubicados debajo de un tinglado, para almacenar 

50 tn. cuando la mercadería exceda la capacidad de los silos. 
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Figura 5: Silos de almacenamiento de 50 tn. 

 

Figura 6: Bigbags para almacenar 50 tn. 

La materia prima que no supera los controles de olor y actividad ureásica es rechazada, por lo 

que no descarga y vuelve al proveedor. Se realiza rechazo con el método de rojo de fenol, 

como se describe a continuación, y se muestra en la Figura 7. Las condiciones de evaluación 

son (Tabla 2): 

 

Tabla 2: Condiciones de evaluación del expeller de soja, harina de soja y soja desactivada, para 
rojo de fenol 

 
Fuente: Cuniberti y Herrero, 2015 

 

La descripción metodológica que realiza la empresa se basa en el instructivo que se describe a 

continuación. Se debe contar con las siguientes soluciones: Solución A (ácido sulfúrico 0.1 N)   
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y   Solución B (solución indicadora). A  la Solución  B –de  color  rojo-se  le  agrega  lentamente  

y  agitando,    gota  a  gota,  la Solución A hasta que el rojo vire al naranja. Es importante que 

esta preparación se haga en el momento en que se va a usar. Extender  una  capa  homogénea  

fina  de la materia prima a examinar finamente  molida  y  rociar uniformemente con el 

preparado anterior hasta que está bien embebido, pero evitando que sobrenade el polvo.  

Esperar 5 minutos e interpretar  los resultados (Vetifarma, 2017). 

 

 

Fuente: INTA Marcos Juárez, 2015 

Figura 7: Actividad ureásica en expeller de soja 

 

El balanceado se comercializa a productores locales y de toda la provincia de Córdoba ya que 

venden a clientes en Río Cuarto, Río Tercero, Monte Cristo, entre otras. Las formas de 

comercialización son: en bolsas de laminado de 25 kg. (Figura 11) y a granel para el alimento 

balanceado, el concentrado en bolsas de laminado y papel de 25 kg. y a granel, y la premezcla 

en bolsas de laminado y papel de 25 kg., con sus respectivos marbetes comerciales (Figura 8, 9 

y 10). 

 

 

Figura 8: Marbete comercial de concentrado proteico mineral para bovinos 
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Figura 9: Marbete comercial de alimento balanceado completo para bovinos 

 

Figura 10: Marbete comercial de premezcla formulada para cerdas 

 

Figura 11: Bolsas de laminado de 25 kg. de alimento balanceado 

 

Todos los productos elaborados están inscriptos en SENASA y, en cuanto los productos a 

pedido que no están inscriptos, requieren que el veterinario encargado, ya sea de un feed lot o 

criadero de cerdo, le envíe la formulación de la dieta requerida y firmada como constancia de 

la empresa para poder elaborar y comercializar dicho producto.  

El almacenamiento de insumos, minerales, vitaminas y antibióticos, es de 3 o 4 meses para 

evitar la prescripción de los mismos. La urea y sales al ser higroscópicas se compran cada 20 o 

30 días. todos estos productos están almacenados en el sector depósito.  Los productos 

terminados tienen fecha de vencimiento de 3 a 4 meses por lo tanto no tienen mucho tiempo 

almacenado.  
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Semanalmente se hace una limpieza general, barrido dentro de silos y galpones, y aspiración 

en maquinarias al momento de cambios de dietas. 

El control para roedores se hace mediante la utilización de trampas físicas y también se utilizan 

tejidos mosquiteros en las ventanas para el control de insectos. 

 

A continuación se detalla el proceso de producción de alimentos balanceados que realiza la 

empresa ¨VS Oncativo S.A.¨ (Figura 12). En la primera etapa de recepción de la materia prima 

la empresa realiza la prueba de rojo fenol para expeller de soja, soja desactivada y harina de 

soja, y se propuso incorporar el control de humedad y aflatoxina. Previo al almacenamiento de 

la materia prima también se recomienda utilizar el equipo de plasma frío para la eliminación 

de hongos; y la utilización de secuestrantes se realiza en la etapa de mezclado cuando la 

materia prima presente micotoxinas.  

 

 
Figura 12: Etapas de producción de alimento balanceado 
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FODA 

 

Fortalezas 

● Logística de distribución y entrega de mercadería los clientes locales. 

● Formulaciones especiales a pedido del cliente. 

● Equipo interdisciplinario de profesionales técnicos capacitados para la atención del productor 

a campo. 

 

Oportunidades 

● Incremento de la demanda en nuevos mercados regionales.  

● Aumento de la producción animal estabulada. 

● Aplicación de tecnologías más eficaces. 

 

Debilidades 

● Control insuficiente de calidad de materia prima al ingresar a la planta de producción. 

● Carencia de maquinaria y elementos para tratar la materia prima contaminada. 

● Urbanización en zona aledaña a la industria. 

 

Amenazas 

● Variabilidad en los precios de mercado de granos. 

● Inestabilidad económica- financiera del país. 

● Competencia de otras empresas en el mismo rubro. 

● Posibilidad de juicios civiles por daños y perjuicios por parte de clientes por problemas de 

micotoxinas. 
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Propuestas de mejoras 
 

Del análisis de caso llevado a cabo, surge la propuesta de mejorar el control de calidad de la 

materia prima con la incorporación de herramientas para determinar su calidad y efectuar 

prácticas para reducir y evitar el desarrollo de hongos y consecuente liberación de 

micotoxinas. Estas herramientas y prácticas se describen y justifican a continuación: 

 

Determinar la humedad de los granos al ingreso a planta de manera instantánea a 

través de humedímetro.  

 

Conocer el contenido de humedad de los granos es imprescindible para una adecuada 

conservación de los mismos durante la poscosecha, ya que la humedad determinará en gran 

medida la proliferación de hongos y el período durante el cual el grano puede ser almacenado 

sin que se deteriore su calidad. Lo cual lleva a la necesidad de incorporar un humedímetro 

(Figura 13). 

 
Fuente: Mercado libre, 2019 

Figura 13: Medidor de humedad para los diferentes granos 

 

La relación entre la humedad del grano y la humedad del espacio intergranario está dada por 

la curva de Humedad Relativa de Equilibrio, que depende de la temperatura y del tipo de 

grano.  

La humedad relativa del espacio intergranario será la que determinará en gran medida si los 

hongos del almacenamiento pueden desarrollarse o no, dado que estos organismos necesitan 

un mínimo de humedad relativa para crecer. Como regla general, cuando la humedad relativa 

del espacio intergranario es inferior al 67% la mayoría de los hongos del almacenaje no pueden 

sobrevivir en la masa de granos. A este valor de humedad relativa se lo denomina Humedad 

Relativa de Almacenamiento Seguro (Abadía y  Bartosik, 2013). 

El valor específico de la Humedad Relativa de Almacenamiento Seguro surge de la Tabla 3, en 

la que se muestran las humedades relativas mínimas que necesitan los principales hongos de 

almacenamiento para crecer (además del rango de temperaturas en el que pueden sobrevivir). 

En rigor, algunas especies de hongos (Aspergillus restrictus y Aspergillus glaucusson) capaces 
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de proliferar recién por encima del 71-72% de humedad relativa, se fija el valor de Humedad 

Relativa de Almacenamiento Seguro en 67% para dejar un margen de seguridad. 

 

 

Tabla 3: Condiciones de humedad relativa mínima para la proliferación de hongos y 
temperaturas de crecimiento para el desarrollo de hongos de almacenamiento 

 
Fuente: Adaptado de Tuite, 1986 

 

Teniendo en cuenta que es necesaria una humedad relativa del espacio intergranario inferior 

al 67% para evitar el desarrollo de hongos, hay que determinar qué humedad es recomendable 

para almacenar cada grano para cumplir con ese objetivo. Para ello, es necesario observar las 

curvas de Humedad Relativa de Equilibrio de cada grano (Figura 14). 

 

Fuente: INTA, 2013 

Figura 14: Curva de Humedad Relativa de Equilibrio para maíz (rojo) 



 
19 

 
 

De acuerdo al gráfico anterior, la empresa debe realizar un control de la humedad del maíz 

para corroborar que la misma se encuentre por debajo del límite (14,5%) para lograr un 

almacenamiento seguro. 

En caso de que la humedad del grano esté por encima de la Humedad de Almacenamiento 

Seguro la materia prima no será recibida o se notificara al productor para terciarizar el secado 

con su autorización. 

 

 

Analizar de manera automática y rápida la presencia de aflatoxinas 

 

Para determinar de manera fácil la presencia de aflatoxinas en lo que respecta al análisis de 

granos al ingresar al establecimiento se propone la utilización de un kit de análisis cuantitativo 

llamado Aflacheck (Figura 1). Para su utilización no se necesita experiencia técnica ni un 

entrenamiento especial y debe ser almacenado en una habitación a temperatura ambiente 

durante su período de vida útil de un año. Las Tiras de Prueba Aflacheck proporcionan 

resultados en menos de 3 minutos en el sitio y preciso, para la presencia de aflatoxinas a 

niveles de detección tanto de 10 ppb como de 20 ppb. 

 

 

Fuente: Vicam, 2008 

Figura 15: Kit Aflacheck de análisis cuantitativo para la detección de aflatoxinas 

 

Lo ideal para el análisis de aflatoxinas es realizar dos análisis por cada camión que entra a la 

planta, uno en el chasis y el otro en el acoplado, ya que en algunos caso la calidad del producto 

es diferente en un mismo camión por diversos motivos como un mal almacenamiento donde 

una parte de la mercadería pierde calidad o la misma procede de almacenamientos diferentes. 
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Utilización de Absorbentes o Secuestrantes 

 

Su utilización se realizará cuando la materia prima presente micotoxinas. 

La función del secuestrante es evitar la difusión de toxinas al torrente sanguíneo, formando 

moléculas de alto peso molecular incapaces de atravesar la barrera intestinal y que se excretan 

a través de las heces.  

Los productos recomendados por su amplio espectro de control son: Toxfin XL, Neutox y 

Minazel Plus, ya que solo se hacen mediciones de aflatoxinas, pero también puede haber 

presencia de otras micotoxinas pudiendo ser controladas  con estos productos. 

A continuación se presenta la gama de productos secuestrantes que se pueden utilizar (Tabla 

4): 
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Tabla  SEQ Tabla \* ARABIC 6: Gama de productos secuestrantes y descripción 
 

Tabla 4: Gama de productos secuestrantes y su descripción 
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Fuente: Nutrinews, 2015 

 

Aplicación de Plasma Frío 

 

El plasma frío es utilizado como una nueva tecnología para la conservación de los alimentos, 

cuyo objetivo es inactivar los microorganismos y enzimas presentes en el mismo sin alterar sus 

características nutritivas, organolépticas y funcionales. 

En lo que a su mecanismo de acción se refiere ejerce un ataque directo sobre diversas 

estructuras y componentes microbianos, incluyendo las envolturas celulares, el ADN y las 

proteínas (Song et al., 2009; Colagar et al., 2010; Surowsky et al., 2014). De hecho, los daños 

provocados en la membrana celular (oxidación) son considerados la primera causa de 

eliminación de microorganismos. 

Un plasma es un gas ionizado en el que se proporciona energía suficiente para librar a los 

electrones del vínculo que les une con sus átomos o moléculas pero conviviendo juntos. No es 

necesario que todo el gas este ionizado, si hay una parte ionizada esa parte será plasma (Figura 

16). 
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Fuente: Tanarro, 2005 

Figura 16: Diferencia de estado entre gas y plasma 

En presencia de gases como oxígeno y de nitrógeno, en esta mezcla también están presentes 

especies reactivas de oxígeno y de nitrógeno, tales como ozono, superóxido, radicales 

hidroxilo, oxígeno atómico, óxido nítrico, dióxido de nitrógeno, con capacidades de inactivar 

una amplia gama de microorganismos incluyendo bacterias, moho, levaduras e inclusos virus. 

(Klämpl et al., 2012; Hayashi et al., 2013; Alkawareek et al., 2014; Mai-Prochowa y et al., 2014). 

Se propone la utilización de plasma frío previo al almacenamiento de la materia prima para 

eliminar cualquier presencia de microorganismos, evitando así su proliferación en las 

siguientes etapas de producción. 
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Análisis de negocio 
 

Para establecer la factibilidad de las propuestas de mejora primero debemos conocer cuáles 

son los costos fijos que tiene la empresa correspondiente a mano de obra, luz, mantenimiento 

de la maquinaria, etc. 

 

Costos fijos que tiene la empresa por molienda 

Dentro de los costos fijos se integran los  costos de molienda, luz, limpieza, mano de obra e 

insumos de oficina (Tabla 5). No están incluidos los costos de materia prima como maíz, soja 

desactivada, harina de soja ya que estos varían de acuerdo a la formulación. 

 

Tabla 5: Costos fijos totales 

TIPO MOLIDO MENSUAL TN. 
COSTO POR 

TN. 

COSTO 

TOTAL 

Granel 300 $ 370,00 $ 111.000,00 

MC-Bolsa 115 $ 620,00 $ 71.300,00 

Línea 140 $ 1.070,00 $ 149.800,00 

Premezcla 55 $ 1.850,00 $ 101.750,00 

TOTAL 610 TOTAL $ 433.850,00 

Granel: todos los productos que no se embolsan y van directamente a camión o bigbags; MC-bolsa: productos de 

bajo costo, macro correctores o formulaciones especiales y que tienen bajo costo de mano de obra por estar 

subsidiados;  Línea: son los productos que contienen todo los insumos (alimento balanceado); Premezcla: son los 

núcleos minerales. 

 

Análisis de costo de las propuestas de mejoras 

Equipamiento 

A partir de las propuestas de mejoras sugeridas para la empresa ¨VS Oncativo S.A.¨, los costos 

que esta tendrá que afrontar en equipamiento (Tabla 6) son las siguientes: 

 

Tabla 6: Costos de equipamiento 

  COSTO 

Plasma Frio $ 952.000,00 

Humedímetro $ 45.000,00 

 

Para conocer el costo anual, lo determinamos con la cuota anual de depreciación. 

 

Plasma frío 

CAD= 
$952.000-$ 95.200  

   =$ 34.272 
             25 
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Humedímetro 

CAD= 
$ 45.000 - $ 4.500  

= $ 2.700 
             15 

 

En cuanto al kit de aflacheck y los secuestrantes su costo está en función a la cantidad 

requerida de cada uno. El kit aflacheck tiene un costo de $4.569,60 y trae 25 tiras para análisis. 

Los secuestrante tienen un costo aproximado de $19 el kilo/litro. 

 

Secuestrantes 

La FAO estima que el 25% de los cultivos en el mundo son afectados por micotoxinas. En base 

a este porcentaje, determinamos la cantidad de materia prima con presencia de estos 

metabolitos. A partir de este dato, de 7.320 tn. anuales que ingresan a la empresa (610 tn 

mensuales x 12 meses), 1830 tn. sería necesario tratar con secuestrantes (Tabla 7). 

 

Tabla 7: Costo total para el uso de secuestrantes 

CANTIDAD 

DE TN 

AFECTADAS 

DOSIS POR 

TN. 

TOTAL DE 

SECUESTRANTE 

PRECIO POR 

KG. DE 

SECUESTRANTE 

COSTO TOTAL 

DE 

SECUESTRANTE 

1.830 1 kg. 1.830 kg. $19,04 $34.843,2 

 

 

Kit aflacheck 

Como se mencionó anteriormente en la propuesta de mejoras se recomienda la utilización de 

dos tiras de aflacheck por camión. La cantidad de camiones está en función de la cantidad de 

materia prima requerida (Tabla 8). 

 

Tabla 8: Cantidad de tiras Aflacheck a utilizar 

CEREAL CANTIDAD 
CAMIONES 

(30 Tn) 

TIRAS DE 

ALFACHECK 

MAIZ 1.800 Tn. 60 120 

TRIGO 240 Tn. 8 16 

SOJA 

DESACTIVADA 
240 Tn. 8 16 

HARINA DE SOJA 600 Tn. 20 40 

EXPELLER DE SOJA 600 Tn. 20 40 

  Total 232 

 

Anualmente se requiere de 232 tiras que equivalen a 10 kit siendo un costo total de $ 45.696. 
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Costo fijo de las mejoras propuestas  

En la tabla 9 se puede apreciar el costo anual que genera cada una de las propuestas de 

mejoras planteadas y su costo por tn. 

 

Tabla 9: Costo anual y por tn. de las mejoras propuestas 

  

COSTO 

ANUAL 

PRODUCCION 

ANUAL EN 

TN. 

COSTO 

POR TN. 

Plasma frio $ 34.272,00 

7320 

$ 4,68 

Humedímetro $ 2.700,00 $ 0,37 

Secuestrantes* $ 34.843,20 $ 4,76 

Kit Aflacheck $ 45.696,00 $ 6,24 

TOTAL $ 117.511,20  $ 16,05 

*El costo es sobre el 25 % de la materia prima, pero es repartido sobre el total de la producción anual 

 

Costo fijo por tonelada EN EL PROCESO= ($433.850/ 610 tn.)= 711,22 $/tn. + 16,05 $/tn.= 

727,27 $/tn. 

Con la incorporación de estas mejoras, el costo de procesamiento aumentaría en un 2.25 %  

 

Se estima que los cerdos en desarrollo que son afectados por micotoxinas tiene un 

decrecimiento en promedio de ganancia de peso de 140 grs/día (Alltech, 2017). A un precio de 

$45 el kg. vivo de cerdo el productor estaría perdiendo de ganancia $6,30/cerdo/día.  

¨VS Oncativo S.A.¨ con la implementación de las propuestas de mejoras estaría ofreciendo un 

producto en el mercado libre de micotoxinas e inocuo para el cerdo, con el cual el criador de 

cerdo se estaría evitando una pérdida de $6,30/cerdo/día.  
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Consideraciones finales 
 

En el análisis integral del caso realizado en la empresa ¨VS Oncativo S.A.¨ es factible el control 

de calidad de la materia prima mediante las propuestas de mejoras planteadas. Estas abarcan, 

la incorporación de un humedímetro, imprescindible para conocer el porcentaje de humedad 

de los granos, para que estos se encuentren en un rango óptimo para su almacenamiento 

seguro; un kit de análisis aflacheck, el cual va a detectar los niveles de aflatoxinas; un equipo 

de plasma frío para la eliminación de microorganismos; y por último la utilización de 

secuestrantes para controlar las micotoxinas presentes en el alimento balanceado. 

Por último, se realizó un estudio económico de las propuestas para determinar la factibilidad 

de llevarlas a cabo, el cual arroja el resultado que su implementación aumentaría en un 2,25% 

los costos de procesamiento.  

Mediante estas propuestas es posibles evaluar correctamente la materia prima que dará 

origen a un alimento de calidad e inocuidad, disminuyendo así  los riesgos, no solo para la 

salud humana, sino también para contribuir al bienestar animal. 
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Anexo 

Tema: Influencia de las micotoxinas en los alimentos balanceados.  Objetivos/Utilidad: Conocer los factores de desarrollo de 
las micotoxinas e identificar alternativas para reducir el impacto negativo de las mismas. 

 

Planilla General Trabajo Práctico Final (TPF) del Curso de Ética, Desarrollo Personal, Responsabilidad Social y Profesional - 2018 

Nº 

Públicos de 
Interés 

relacionados 
con el TAI 

Oportunida
d / 

Afectación 
Positiva 

Riesgo / 
Afectació

n 
Negativa 

Respuesta de 
Gestión de 

RS&S 

Indicador de 
RS&S                               

"INDICAGRO
"                             

nº  / 
Justificación 

Tipo de Valor Generado para los Públicos de Interés 
Objetivos del 

Desarrollo 
Sostenible / 
ONU al que 

aporta 

Ético-
Cultural 

Social Ambiental  Económico 

  

De 
afectación 

directa                   

1 
Productores 
(producción 

animal) 

Incrementar 
la 

producción 
por animal 

Mayor 
costo del 
producto 

Diluir los 
costos 

aumentando 
la producción  

30 y 31. 
Porque 

disminuimos 
la mortandad 

animal y 
mejoramos 

la calidad de 
vida. 

Responsabili
zarse por 

brindar un 
producto 
saludable  

Cuidar la 
salud de la 
sociedad  

Evitar la 
contaminac

ión por 
mortandad. 

Mejorar el 
margen 
bruto. 

Estabilidad 
en los 

ingresos  

2. Hambre 
cero: 

disminuye la 
mortandad y 
aumenta la 

eficiencia de 
producción. 

2 
Consumidor 

final 

Alimento 
más 

saludable 

Producto 
más 

costoso 

Competencia 
de mercado 

46. Porque 
producimos 
alimentos 

más 
saludables. 

Información 
verídica 

Contribuir 
a una 

alimentaci
ón 

saludable 
  

Prevención 
de 

enfermedade
s con altos 
costos de 

tratamiento 

3. Salud y 
bienestar: 

alimentación 
saludable. 

3 

Empresa 
productora 

de 
balanceado 

Nuevos 
mercados y 
desarrollo 
de nuevos 
productos 

Rechazo 
del 

producto 

Promocionan
do los 

beneficios del 
producto 

18. Para 
brindar 
óptimas 

condiciones 
de trabajo. 

42. Para 
garantizar la 
calidad del 

Cumpliment
ar con las 

leyes 
vigentes./ 

cuidar a los 
operarios de 

la 
contaminaci

Mejor 
relación 

entre 
personal 

de la 
empresa. 

Disminuir 
contaminac

ión 
ambiental 

  

9. Industria, 
innovación e 

infraestructura
: para lograr los 

objetivos 
deseados y 

crecimiento de 
las empresas 
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producto. ón del 
ambiente 

laboral 

4 
Proveedores 

del cereal 

Beneficio 
extra por 

calidad del 
producto 

entregado 

No lograr 
el 

producto 
deseado  

Tomar los 
recaudos y 
medidas de 

manejo 
apropiadas 

19. Para 
evitar 

accidentes 
laborales. 41. 

Manejo 
logístico. 

Responsabili
zarse por 
brindar 
insumos 

saludables 

Capacitació
n y trabajo 
en equipo 

Controlar y 
prevenir el 
desarrollo 

de 
enfermeda

des 
fúngicas  

Eficiencia en 
el uso de 
insumos. 

12. Producción 
y consumo 

responsable: 
para brindar 

materia prima 
deseada. 

5 

Empleados 
de las 

plantas 
productoras 

de 
balanceados 

Cuidado de 
su salud 

Daños a 
la salud 

por 
rechazo 
de los 

elemento
s de 

segurida
d laboral. 

Brindar los 
elementos de 

seguridad 
apropiados y 
concientizar 
sobre su uso. 

21. Para 
asegurar los 
derechos de 

los 
empleados. 

Responsabili
dad 

personal y 
social 

Buena 
relación 
entre los 

trabajador
es. 

  

Prevención 
de 

enfermedade
s con altos 
costos de 

tratamiento 

8. Trabajo 
decente y 

crecimiento 
económico: 

para bienestar 
de los 

empleados.  

  

De 
afectación 
indirecta                   

6 
Comunidad 
académica 

Generar 
información 

pública y 
fácilmente 
disponible  

Falta y 
escasez 

de 
recursos 

necesario
s para 

facilitar 
la 

informaci
ón  

Promover 
entre las 
empresas 

involucradas 
en el negocio, 
aplicación de 
fondos para 

la 
investigación  

4. Porque al 
generar 
mayor 

información 
se puede 
ampliar la 

visión y 
favorecer el 
intercambio 

de ideas. 

Conocimient
o 

compartido 

Mejorar la 
formación 
académica 

sobre 
micotoxina

s 

  

Nuevas 
alternativas 

de 
generación 

laboral 

4. Educación 
de calidad: 

mayor aporte 
de información 

7 

Instituciones: 
SENASA, 

IPCVA, INTA, 
CREA 

Implementa
ción de 
nuevas 

tecnologías  

Altos 
costos 
para 

adopción 
de 

tecnologí
a  

Movilizar al 
sector para la 

generación 
de políticas 
crediticias 

para la 
adopción de 
la tecnología.  

6. Brindar 
información 
certificada y 

con alto nivel 
de 

responsabilid
ad. 

Generar 
información 

para la 
concientizac

ión del 
bienestar 

animal 

Refuerzo 
de la 

credibilida
d de las 

institucion
es que lo 

avalan 

Promover 
buenas 

prácticas 
de manejo 

  

17. Alianzas 
para lograr los 

objetivos: 
lograr metas 

más fácilmente 

8 

Laboratorios 
de las 

empresas 
desarrollador

as de 
producto 
(núcleo 

balanceado) 

Nueva 
fuente de 

investigació
n 

Riesgo de 
contamin
ación en 

el 
personal 
técnico.  

Protocolo de 
higiene y 
seguridad 
industrial 

29 y 38. Para 
disminuir la 
contaminaci
ón ambiental 

Fundament
o científico 

de las 
afirmacione

s 
comerciales 

  

Controlar 
los límites 
aceptables 

de 
micotoxina

s 

Mayor 
generación 
de trabajo. 

7. Energía 
asequible y no 
contaminante: 
para garantizar 

cuidado del 
ambiente e 

inocuidad de 
los alimentos. 

9 
Otros 

profesionales 

Nueva 
fuente 
laboral 

Riesgos 
laborales  

Cumplir con 
las normas de 

seguridad  
higiene 
laboral  

14. Para 
mejorar las 
relaciones 
laborales. 

  
Trabajo 

interdiscipl
inario. 

Mayor 
conciencia 

del impacto 
ambiental. 

Nuevos 
ingresos 

10.Reduccion 
de las 

desigualdades: 
por la nueva 

generación de 
empleos  
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10 
Generacione

s futuras 

Facilidad y 
disponibilida

d de 
información  

Obsolesc
encia de 

la 
informaci

ón 
generada 

Permanente 
comprobació
n empírica y 

científica 

1. Nuevas 
ideas, 

objetivos y 
formas de 
pensar. 22. 

Concientizar 
sobre el 
trabajo 
infantil 

Tenerlos en 
cuenta y 

promover su 
cuidado. 

Sustentabil
idad 

Cuidado 
ambiental 

Reducción de 
pobreza 

11. Ciudades y 
comunidades 
sostenibles: 

para un futuro 
mejor 

 


