
Mesa redonda
Fabricación de piensos: 
avances en el manejo 
de materias primas y 

optimización de 
resultados



SECTOR FABRICACIÓN DE PIENSOS

o España es el primer país productor de piensos de la UE

o Baja la fabricación en 2022 con respecto 2021 un 2,6%

o Estamos entre los 10 primeros países fabricantes de piensos
     compuestos del mundo

o Por especies, Porcino representa 48,5% de la producción
     seguidos de Bovino (20,75%) y Avicultura (19,4%)





COSTOS DE PRODUCCIÓN PORCINO

Julio 2022-Junio 2023



FASE DE ENGORDE PORCINO

56 % DEL COSTE TOTAL



COMPOSICIÓN DIETA DE ENGORDE PORCINO



Distribución de costes en dieta de engorde de cerdos



1,4% Grasa 3-5



ÉXITO DE UN PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN



TRABAJO EN EQUIPO

ÉXITO DE UN PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN





NO HAY PIENSO QUE PERDER

   CRITERIOS DE FABRICACIÓN

CRITERIOS DE FORMULACIÓN





ASPECTOS POR VALORAR EN UN INGRDIENTE



CALIDAD
Conjunto de acciones destinadas a garantizar que el
producto final se acerque a las especificaciones o
normas establecidas.

Couto, 2008

La gestión del proceso de fabricación de piensos, 
desde la recepción de materias primas hasta su expedición,
debe tener como objetivo la CALIDAD del producto final.

Klein, 2009               



EL COSTE DE LA CALIDAD EN LA 
ALIMENTACIÓN ANIMAL

Es el valor económico que representa un desajuste entre la 
calidad con la que valoramos un alimento y el valor real del 
alimento final

Debe ser medible de forma objetiva
Debe ser ajustable ya sea en la fábrica de pienso o 
en la granja





Análisis de proteína
Fue desarrollado por el danés Johan 
Kjeldahl en 1883



GESTIÓN DE CALIDAD
Análisis de proteína
método NIR de análisis rápido



GESTIÓN DE CALIDAD



CALIDAD DE HARINA DE SOJA



CALIDAD DE HARINA DE SOJA Y COLZA



CALIDAD DE HARINA DE SOJA



QualimaC  2023



GESTIÓN DE CALIDAD



GESTIÓN DE CALIDAD

4,38%



GESTIÓN DE CALIDAD
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Lisina 
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GESTIÓN DE CALIDAD

Control de la alteración 
de la soja



GESTIÓN DE CALIDAD



CONTROL DE MICOTOXINAS



MICOTOXICOSIS



GESTIÓN DE CALIDAD



Control de micotoxinas – nuestra realidad

¡¡¡¡MISMO LOTE!!!!



GESTIÓN DE CALIDAD

¡¡¡¡MISMO LOTE!!!!



Revisiones de los niveles en continuo y 
cada vez más bajos



QualimaC  2023

Porcentaje de muestras analizadas por micotoxinas el 2023 con: Aunque los niveles detectados de 
micotoxina estén por debajo de los límites 
de riesgo, la ingestión diaria de pienso 
contaminado con diferentes tipos de 
micotoxinas puede provocar numerosos 
efectos negativos sobre la salud y la 
productividad de los animales debido a su 
efecto tóxico acumulativo y a su efecto 
aditivo o sinérgico entre las diferentes 
micotoxinas. 

En 2023 se han detectado un 77,8% de las 
muestras de maíz y un 23,0% de las 
muestras de trigo con  > 1 micotoxina.

SojaMaíz Trigo

0 micotoxinas 1 micotoxina > 1 
micotoxina

Número de 
muestras: 189

Número de 
muestras: 196

Número de 
muestras: 29

2,1%

37,2% 48,3%
20,1%
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NIVEL POR DEBAJO DEL 
LÍMITE DETECTABLE

NIVEL DE RIESGO 
MODERADO

INCIDENCIAS NOTIFICADAS POR 
QUALIMAC (NIVEL DE RIESGO ELEVADO)

Origen de 
la muestra Afla B1, ppb

Brasil 0,56

Brasil 0,84

Argentina 1,1

España 1,6

España 1,2

Soja: Se ha analizado el nivel de micotoxinas de un total 
de 29 muestras de soja (2023)
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GESTIÓN DE CALIDAD



CRITERIOS DE FABRIACIÓN



MOLTURACIÓN

¿Porque molemos?
o Mayor área de superficie para la digestión (ejemplo: en 

cerdos mejora la FCR en 1,3% por cada reducción de 100 
µm)

o Mejora las características de mezcla
o Mejora la eficiencia de granulación y calidad de gránulo
o Mayor uniformidad de partícula mejora exposición a la 

humedad y temperatura dando una mejor 
cocción/gelatinización de los almidones

o Las características físicas pueden influir en proceso 
digestivo (estómago, intestino,…)



DOSIFICACIÓN, primer punto

OBJETIVOS:
- Exactitud: la cantidad mínima 
que se puede pesar con 
garantías (0,3% del valor a plena 
capacidad)
- Tolerancia: variación del pesaje 
real respecto al valor objetivo, 
cuanto menor mejor (0,1-5%), 
según que producto puede 
llegar al 10%



HIGIENE EN LOS PROCESOS DE FABRIACIÓN

 El residuo de fondo de mezcladora
no debe superar el 0,2% de su
capacidad.
Evita: 

Contaminación cruzada
Falta de homogeneidad

 El tipo de mezcladora, tiempo de mezcla,
tipo de mezclado y tamaño de partícula
deben estar equilibrados.

Tortato, 2011

 Es necesario controlar periódicamente 
           la mezcladora para comprobar que 
           el producto es uniforme

Butolo, 2002



Homogeneidad

Los pollos alimentados con una dieta 
con un 30,4% CV pasaron de una 
conversión de 1,869 a 1,906 respecto a 
una dieta con un 9,8% CV (Cifti and 
Ercan 2003)



GESTIÓN DE CALIDAD



GESTIÓN DE CALIDAD



GESTIÓN DE CALIDAD



GESTIÓN DE CALIDAD



o Buenas prácticas de fabricación
           Herramienta para minimizar contaminación física, química o biológica.

o Procedimientos operativos 
estándar

           Descripción detallada de instrucciones, técnicas y operaciones 
rutinarias  que         se deben usar. Procedimiento normalizado de 
trabajo.

o Análisis de peligros y puntos 
críticos de control

          Herramienta preventiva de detección de peligros y puntos críticos de 
control destinados a la seguridad y calidad alimentaria.

Herramientas de gestión



CONCLUSIONES

o Conocer la calidad bromatológica y química de los ingredientes

o Valoración correcta de los nutrientes

o El proceso de fabricación es un aliado necesario 
     para hacer nutrición de precisión

o Tenemos que considerar los parámetros de sostenibilidad
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