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“Todos los alimentos para animales e ingredientes
deberdn ajustarse a normas reglamentarias de
inocuidad....Siempre que existan directrices nacionales
que las recomienden, deberdn aplicarse buenas prdcticas
agricolas y buenas prdcticas de fabricacién (incluidas

las buenas practicas de higiene). En los paises en que
esas directrices no existan, se insta a las autoridades

a elaborarlas o a adoptar las pertinentes normas o
recomendaciones internacionales.”

Cédigo Sanitario para los Animales Terrestres. 201 |
Organizacion Mundial de Sanidad Animal (OIE)

“Dados los vinculos directos entre el alimento para
animales y la inocuidad de los alimentos para

consumo humano de origen animal, es esencial que la
produccién de alimentos para animales y su fabricacién
se consideren como parte integral de la cadena de
produccién de alimentos. Por lo tanto, la produccién de
alimentos para animales debe estar sujeta de la misma
forma que la produccién de alimentos para consumo
humano, al aseguramiento de la calidad de los sistemas
integrados de inocuidad alimentaria.”

Samuel Jutzi'

| Director de la Divisién de Produccién y Sanidad Animal. Organizacién
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura, en: FAO
e IFIF 2010. Good Practices for the Feed Industry. Implementing the
Codex Alimentarius.Code of Practice on Good Animal Feeding.
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GLOSARIO?

Aditivo:

Todo ingrediente afiadido deliberadamente que normalmente no se consume directamente
como alimento, tenga o no valor nutritivo, y que influye en las caracteristicas del alimento o de
los productos animales.

Alimento medicado:
Cualquier alimento para animales que contenga medicamentos veterinarios, tal como se define
en el Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius.®

Alimento para animales*:
Todo material simple o compuesto, ya sea elaborado, semielaborado o sin elaborar, que se emplea
directamente en la alimentacidn de animales

Buenas Practicas de Manufactura:
Son précticas y procedimientos que garantizan la inocuidad e idoneidad de los alimentos para
consumo animal y humano. Deben aplicarse a lo largo de toda la cadena.

Contaminante:

Cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otra sustancia no intencionalmente afa-
dida al alimento para animales o al alimento para consumo humano que pudiera poner en riesgo
la inocuidad e idoneidad de estos alimentos.

Evaluacién de riesgos®:
Es un proceso basado en conocimientos cientificos que consta de las siguientes fases: determina-
cidn del peligro, caracterizacion del peligro, evaluacion de la exposicidn, caracterizacién del riesgo.

HACCP:
Método para identificar los pasos del proceso en el que puede darse pérdida o desviacion signifi-
cativa de la calidad e inocuidad requeridas del producto, si no se aplica un control dirigido.

2 Salvo que se indique otra cosa, las definiciones fueron tomadas del Manual FAO e IFIF 2010. Good Practices for
the Feed Industry. Implementing the Codex Alimentarius.Code of Practice on Good Animal Feeding. FAO Animal
production and Health N°9.

3 “Por medicamento veterinario se entiende cualquier sustancia aplicada o administrada a cualquier animal destina-
do a la producciéon de alimentos, tales como el ganado para produccion de carne o leche, las aves de corral, peces o
abejas, tanto con fines terapéuticos como profilacticos o de diagnéstico, o para modificar funciones fisioldgicas o el
comportamiento”. Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius.

4 A efectos de usar el lenguaje corriente en Uruguay, en vez de utilizar la palabra “pienso” (utilizada en muchos
paises) , hemos puesto “alimento para animales”. Por otra parte, el dmbito de aplicacién del manual utilizado como
referencia (2) es para los alimentos para animales destinados a consumo humano. En cambio nosotros usaremos
“alimento para animales” en forma genérica, ya que las Buenas Practicas de Elaboracion pueden aplicarse también en
plantas que elaboran alimentos para animales no destinados a consumo humano.

5 De Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius
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Ingrediente de alimento para animales:

Parte componente o constituyente de cualquier combinacién o mezcla que forma un alimento
balanceado, tenga o no valor nutritivo en la dieta animal, incluyendo los aditivos. Los ingredientes
pueden ser de origen vegetal, animal o acudtico, o de otras sustancias orgdnicas o inorganicas.

Inocuidad alimentaria:
Garantia de que el alimento no causard dafio a quien lo consume cuando sea preparado y/o
consumido de acuerdo al uso propuesto.

Limite maximo (LM)’:
Concentracién médxima de un contaminante presente en un producto alimenticio o pienso que la
Comisién del Codex Alimentarius recomienda permitir como aceptable en el producto.

Limite maximo de residuos (LMR)2:

Concentracién maxima de un plaguicida o de medicamento veterinario que la Comisién del
Codex Alimentarius recomienda permitir o reconocer como aceptable legalmente en la parte
interna o en la superficie de un producto alimenticio o pienso

Microingrediente:
Vitaminas, minerales, antibidticos, medicamentos y otros materiales que generalmente se requie-
ren en los alimentos para animales en pequefias cantidades como aditivos de dichos alimentos.

Peligro:
Agente bioldgico, quimico o fisico en el alimento para consumo animal o humano con el potencial
de causar un efecto adverso en la salud.

Premezcla:
Mezcla uniforme de uno o mds microingredientes o aditivos con un diluyente o vehiculo para
facilitar su distribucion equitativa en una mezcla mds grande.

Residuos quimicos:
Residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas conforme a lo descrito en las Definiciones
para el Propdsito del Codex Alimentarius.

Riesgo:
Célculo de probabilidad de que ocurra o se presente un efecto adverso a la salud y de la gravedad
de dicho efecto como consecuencia de un(os) peligro(s) en el alimento.

6 De Buenas Practicas para la Industria de la Carne. FAO Produccion y sanidad animal: Manual. 2007
7 De Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius

8 De Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius
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Para que la aplicacion de las Buenas
Practicas de Elaboracion logre su
objetivo en la inocuidad de los
alimentos, los elaboradores deben
conocer los posibles peligros asociados
a los alimentos para animales.



C on la creacién de Programas de monito-
reo de residuos bioldgicos y contaminan-
tes en numerosos paises, la atencion sobre los
alimentos para animales se ha focalizado en las
sustancias indeseables que pueden ser transmi-
tidas a los alimentos de consumo humano. Esas
sustancias incorporadas al alimento durante el
proceso productivo, pueden exceder limites
maximos establecidos y representar un riesgo
para la salud.”’

Uruguay cuenta con el Programa Nacional de
Residuos Bioldgicos en la drbita de la Direccidn
General de Servicios Ganaderos del MGAR

Mantener y mejorar los indices produc-
tivos es cada vez mas necesario en la
produccion animal, pero tiene como re-
quisito previo la seguridad alimentaria.

Las precauciones en la elaboracion de ali-
mentos para animales previniendo errores de
mezclado, formulacién o identificacién, no son
suficientes.

La combinacién de controles en el mercado
interno con demandas externas cada vez mds
rigurosas, lleva a que alimentos en apariencia
“normales’ puedan ser confiscados, devueltos
o destruidos.

La alimentacidn de los animales vy los produc-
tos de origen animal destinados a la exporta-
cién, son auditados en sus paises de origen por
los mercados compradores.

Aln aquellos alimentos para animales no des-
tinados al consumo humano deben cumplir es-
trictos requisitos de calidad e inocuidad.

La comprobacidn no se limita a evaluar la com-
petencia de los servicios oficiales para cumplir
su rol de contralor sino la solidez del conjunto

9 En alimentacién humana se elabora una canasta de
alimentos por pais o region de acuerdo a los hébitos
alimenticios y a la disponibilidad de alimentos para estu-
diar los aspectos nutricionales y ademds poder estimar
la ingesta de residuos y contaminantes que tiene una
poblacién dada.
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que conforman estos, con la accidn responsa-
ble del sector privado.

Es deseable uniformizar y nivelar las exigencias
a nivel mundial estandarizdndolas por la accién
de entidades con participacién de mdttiples
paises como a nivel del Codex Alimentarius.
Ha habido muchos avances, pero el proce-
so insume tiempo por la variedad de rubros,
sustancias, métodos, requisitos a acordar vy las
consultas necesarias para alcanzar un consenso
entre muchos paises.

Hay que encontrar un equilibrio razonable
entre la proteccidn de la salud y al mismo
tiempo contar con una provisién suficiente
de alimentos. Las medidas de proteccidn a la
salud deben estar basadas en evidencia cien-
tifica y no constituir una traba infundada al
comercio.

Los problemas del mercado siguen
siendo el resultado de la fijacion de di-
ferentes niveles de tolerancia para los
residuos en cada pais, de la falta de ar-
monizacion con las normas internacio-
nales y, en determinados casos, de la
carencia misma de normas de ambito
internacional.

No hay una unica lectura de la entidad del pe-
ligro, ya que depende de la realizacién de un
andlisis de riesgos y su valoracion. Alimentos
que son aceptables en un pais pueden ser re-
chazados en otro.

En este texto adoptamos un criterio
amplio en la consideracion de los peli-
gros ya que también se toman en cuen-
ta los que pueden afectar solamente a
la salud animal.

El documento se alinea con el concepto de
“Una sola salud” (One Health Initiative), que
plantea la necesidad de considerar conjunta-
mente la Salud Humana y Animal.

La globalizacidn y el incremento del comercio
internacional favorecen la difusién de enferme-




dades transfronterizas. La OIE (Organizacién
Mundial de Sanidad Animal) trabaja en cola-
boracién con la OMS (Organizaciéon Mundial
de la Salud) en forma preventiva sobre las en-
fermedades zoondticas (transmitidas por los
animales al hombre). Esta visidon cooperativa
abarca asimismo a la FAO (Organizacion para
la Agricultura y Alimentacion).

Los paises en forma individual o colectiva es-
tablecen limites para las sustancias indesea-
bles en los alimentos para animales.

* Aquellas sustancias que no se han
agregado voluntariamente en el
proceso del alimento pero se en-
cuentran en él, se denominan
contaminantes.

» Las sustancias que se han empleado
en el proceso de obtencion del ali-
mento y permanecen en él, se deno-
minan residuos.

Cada quien es responsable....

“...el suministro de alimentos sanos,
inocuos y nutritivos es una responsabilidad
compartida a lo largo de la cadena
alimentaria” .“La cadena alimentaria
comprende todas y cada una de las fases,
desde la produccién primaria hasta el
consumo final” '°

La responsabilidad de cada eslabdn de la cade-
na alimentaria es la que sostiene y da solidez al
conjunto. Si un agricultor aplica un pesticida y
comercializa su grano antes del tiempo de es-
pera, estd trasladando un problema al compra-
dor; el ganadero que trata con un medicamen-
to y embarca el ganado sin respetar el tiempo
de espera serd responsable de la presencia de
residuos de medicamento en los productos de
origen animal.

10 “El impacto de los piensos en la inocuidad de los
alimentos”. Informe de la reunion conjunta FAO/OMS
de Expertos. 2007.-
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Demostrando y delimitando las responsabilida-
des de cada actor, la trazabilidad documentada es
una herramienta imprescindible transformando la
cadena alimentaria en una verdadera cadena de
confianza. Al final de la linea espera el consumi-
dor, quien depende del cuidado de todos.

Es muy recomendable que todas
las plantas elaboradoras realicen el
ejercicio de analizar los peligros que
visualizan en los alimentos que pro-
ducen. Para ello es necesario el invo-
lucramiento del profesional respon-
sable ya que se requiere experiencia
técnica y formacion cientifica para
identificar los posibles peligros.

Las listas de peligros no son (ni pueden ser) ex-
haustivas, ya que es imposible prever todas las
situaciones. Los peligros y sus riesgos asociados
son intrinsecamente dindmicos, cambiantes,
tanto en su entidad, como en su naturaleza.

Los peligros se pueden en algunos casos elimi-
nar o reducir a niveles aceptables para produ-
cir un alimento inocuo.
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“Las industrias de piensos y produccién
pecuaria deberdn reconocer su
importante funcion en la produccién

de alimentos inocuos y evaluar las
consecuencias que tiene para la salud
humana el uso de nuevos ingredientes de
piensos y proveedores o la introduccién de
nuevos métodos de elaboracion.” '’

Cualquier cambio de materias primas, férmulas,
procesos, almacenamiento o forma de uso del
producto hace conveniente revisar si el andlisis
inicial de peligros sigue vigente.

Criterios para priorizar los
peligros'?

* Relevancia para la salud humana y
animal

* Grado de probabilidad de existencia

* Impacto sobre el comercio interna-
cional (de alimentos para animales, y
alimentos)

Il FAO 1998: Animal feeding and Food safety. Informe
de consulta de expertos. Estudio FAO alimentacion y
nutricion N° 69.-

12 Tomado de CODEX TFAF-draft




“Habia en la calle hombres que se desplomaban, entre
alaridos y contorsiones; otros caian y echaban espuma por
la boca, afectados por crisis epilépticas, y algunos vomitaban
y daban signos de locura. Muchos gritaban: jFuego! jMe
abraso! Se trataba de un fuego invisible que desprendia

la carne de los huesos y la consumia. Hombres mujeres y
nifios agonizaban con dolores insoportables.” '

Micotoxinas Cronista del siglo X relatando las consecuencias de la intoxicacion por
Ergot (cornezuelo del centeno) en Europa.

Las micotoxinas son varios cientos de conta-
minantes naturales producidas por hongos que
crecen sobre algunos vegetales y permanecen  La toxicidad puede manifestarse en forma agu-

-e incluso se concentran- en sus subproductos: ~ da o cronica afectando diversos drganos, fun-
ciones y sistemas (nervioso, cardiovascular, di-

* Granos de cereales, (maiz, sorgo, trigo, ceba-  gestivo, respiratorio). Algunas son cancerigenas,
da) y sus subproductos (DDGS, burlandas,  mutdgenas, teratégenas, inmuno supresoras.

gluten y lex de maiz, afrechillos).
Esta diversidad de efectos se debe a que las

estructuras quimicas de las toxinas son muy
distintas. La potencia de cada toxina determina

» Oleaginosas, (algoddn, mani, girasol) y sus
subproductos (tortas y harinas).

* Rastrojos, forrajes. que algunas sean toxicas a nivel de ppb (micro-
. Ensiljes gramos por Kg) y otras de ppm (miligramos
por Kg.).

Pueden producir enfermedades (micotoxico-
sis) en los animales y el hombre y adn causar
la muerte.

La mayorfa de las micotoxinas de importan-
cia son producidas por los géneros de hongos:
Aspergillus, Penicilium, Fusarium. Estos hongos
Hay riesgos para la salud publica cuando se ~ son frecuentes en el ambiente y su presencia
transmiten micotoxinas o sus metabolitos des-  No implica necesariamente la formacion de
de los alimentos para animales a los alimentos ~ toxinas.

de consumo humano.

13 De “Manual sobre aplicacion del sistema de Andlisis
de Peligros y de Puntos Criticos de Control (APPCC) en
la prevencién y control de las micotoxinas”. FAO-OIEA
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La contaminacion de forrajes y cereales puede
ocurrir en el campo luego de la infeccién de
los vegetales con hongos patogénicos especi-
ficos o con enddfitos simbidticos. Durante el
almacenamiento, si las condiciones son ade-
cuadas, los hongos saprofitos se desarrollan
en los granos."

Los géneros Fusarium y Claviceps son
clasicos ejemplos de hongos ‘“de
campo’’.

Aspergillus y Penicillium suelen clasificar-
se como hongos de almacenamien-
to. Sin embargo, productos que pro-
vienen de zonas calidas, pueden ve-
nir contaminados desde el campo.
(ej. Semilla de algodén)

El microclima que se genera en
espacios confinados (ensilaje, al-
macenamiento), puede favorecer
el desarrollo de hongos tipicos de
zonas mas calidas (como Aspergillus).

Las condiciones que permiten la produccidn
de toxinas son diferentes de las de desarrollo
del hongo y suelen ser mds restrictivas.

Si se han formado toxinas, estas
permanecen aun cuando el hongo
ha desaparecido.

14 Asimismo, la inhalacion de esporas de hongos o el

consumo de micelio pueden provocar micosis. Por ej.

Aborto micético.
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Las Micotoxinas pueden ser concentradas por
ciertos procedimientos incluyendo la limpieza
o fermentacién de los granos.

En aflos con fuerte presencia de micotoxi-
nas, puede ser recomendable prescindir de
aquellos ingredientes que impliquen mayor
riesgo en la formulacién de alimentos para
animales de las especies o categorfas mds
susceptibles.

Condiciones que favorecen el
crecimiento de hongos

El deterioro de los vegetales ocurre a partir de
la interaccién de factores bioldgicos y ambien-
tales: en general a mayor temperatura
y humedad aumenta la tasa de creci-
miento de los hongos.

Su desarrollo en los granos almacenados de-
pende de la humedad relativa de equilibrio.
Esta equivale a la aw (actividad de agua) ex-
presada como porcentaje.

La humedad del grano en equilibrio con 70%
de Humedad relativa es muy distinta si el
grano es de caracteristicas amildceas o es un
oleaginoso."

Las aw comprendidas entre 0.70 y
0.99 permiten el crecimiento de los
hongos.

I5 El contenido de humedad de equilibrio de los gra-
nos es aquella humedad que el grano adquiere cuando
permanece un tiempo suficiente en un ambiente con
una humedad relativa y temperatura dadas. La humedad
relativa del aire es el porcentaje de humedad que tiene
el aire, en relacién al maximo que podria tener y esta
relacionado a la temperatura. Cuanto mayor es la tem-
peratura del aire, puede contener mas agua.




Concentracion de aflatoxina y fumonisina en diferentes fracciones

de una muestra de maiz contaminado

Peso de muestra

Tipo de grano o fraccién

Concentracién de Concentracién de

(g) aflatoxina (ppb) fumonisina (ppm)
Dafado por insectos u hongos 1.300 148
Quebrado e impurezas 1,4 455 51
Enteros 95,1 37 1,8
Muestra total 100,0 88 78

Resumen de Journal AOAC Vol.89, N° 2, 2006, citado por 0.Waltrick de Souza y A, Back en feed & food, mar/abr 2007

Acaros e insectos aumentan la humedad vy
temperatura de los granos almacenados y pue-
den vehiculizar las esporas de hongos.

Los granos quebrados son mas suscep-
tibles al crecimiento de hongos que los sanos.

Si bien el crecimiento de hongos requiere hu-
medad alta, la sequia durante el desarrollo
del grano es un factor de estrés que pre-
dispone a la contaminacién con hongos porque
aftera la estructura y resistencia del grano a la
colonizacién por hongos, especialmente si es se-
guida por perfodos de alta humedad.

llas que estaban en el grano, luego del proceso
de fermentacidn.

Efecto de la limpieza en la reduccion de
la toxicidad: Bdsicamente la limpieza a nivel
de los molinos utiliza medios fisicos de separa-
cién por tamaio (forma) o por aspiracién.

El cornezuelo que se ha presentado en nuestro
pais, se puede extraer en gran parte por su
tamafio diferente del grano.

Los granos afectados por Fusarium son bastan-
te mds livianos que los sanos y pueden retirar
se parcialmente por aspiracion.

Para ciertas micotoxinas de campo, hay siste-
mas de prediccién basados en variables climd-
ticas como ayuda en la aplicacidn de tratamien-
tos en el cultivo (fusariosis con produccion de
DON).

En los subproductos obtenidos de la elabo-
racion de alcohol, como granos de destilerfa,
DDGS, DGS, burlandas y otros residuos de
destilerfa, debe controlarse el nivel de mico-
toxinas, ya que hay una concentracidn de aque-

Las micotoxinas en general y las aflatoxinas en
particular, tienen una distribucidon muy hetero-
génea en los materiales contaminados. La hete-
rogeneidad es mayor en los granos que no han
sido sometidos a molienda y mezclado.

Dada la heterogeneidad de la distri-
bucion de micotoxinas, el muestreo
es critico en la obtencion de resulta-
dos de analisis confiables.
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Principales micotoxinas, hongos que las producen y sustratos

Hongos

A. nominus

Aspergillus flavus, A. parasiticus,

Sustrato

Harina de mani, torta y semilla de algodén, torta
y semillas de girasol, maiz y derivados, DDGS,
sorgo, burlandas o residuos de fermentacion,
ensilajes, alimentos balanceados.

Micotoxinas

Aflatoxinas, acido
ciclopiazénico.

tum, P. cyclopium

Aspergillus ochraceus, Penicillium viridica-

Cereales y en menor magnitud mani y soja

Ocratoxina A

P. citrinum, P. expansum Cereales Citrinina

P. citreo-viride Cereales Citreoviridina

Fusarium graminearum, F. culmorum, Cereales Deoxinivalenol (DON),

F. sporotrichoides, F. poae ToxinaT-2, DAS, Zearalenona
o . Fumonisina, moniliformina

F. moniliforme Maiz ’ ’

acido fusarico.

Claviceps purpurea (cornezuelo, ergot)

Granos de cereales (y gramineas acompafantes)

Alcaloides del ergot.

pradera)

Pithomyces chartarum (hongo de la

Pasturas

Esporidesmina A

Efectos de las micotoxinas

Aflatoxinas Bl,Bz,G‘,Gz: estan entre los téxicos
mds potentes que se conocen. Producen cdncer,
daflo hepadtico, al sistema inmune, rifidn, muscu-
lo cardfaco, pulmones, etc. Son las micotoxinas
mas reguladas a nivel mundial. En algunos paf-
ses se han establecido limites mdximos para el
contenido de aflatoxinas “totales” (BI‘BZ'G\'GZ)
y otros regulan solamente el contenido de B,.

Algunas agencias encargadas de la seguridad ali-
mentaria como el JECFA y la FDA, no han esta-
blecido un valor de Ingesta Diaria Tolerable para
aflatoxinas en productos comestibles ya que no
habrfa un nivel totalmente seguro para los com-
puestos genotdxicos. Por tratarse de sustancias
naturales de aparicion inevitable , se acepta que
las cantidades presentes en los alimentos de-
berfan reducirse a un nivel “tan bajo como sea
razonablemente posible” ( en inglés ALARA) sin
comprometer el abastecimiento de alimentos.

Aflatoxina M,'% es un metabolito de la B,
que se transfiere a la leche y también es un
carcindgeno humano reconocido.

DON: (Deoxinivalenol o Vomitoxina), es la
toxina de Fusarium mas frecuente. Pertenece
al grupo de los Tricotecenos.

Provoca en animales rechazo de alimentos, vo-
mitos, trastornos gastrointestinales, inmunosu-

16 También se detecta en la leche la aflatoxina Mz, aun-
que reviste menos importancia
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presion, afecta médula dsea v el tejido linfatico.
Se presenta junto a cantidades variables de
otras toxinas: nivalenol, 3-acetil-DON, |5-ace-
til-DON, zearalenona. '’

Zearalenona : es estrogénica por lo que sus
efectos principales son a nivel de la reproduc-
cion, infertilidad, abortos, y otros sintomas de
hiperestrogenismo. Sus metabolitos (zearale-
nol) pueden aparecer en carne.

ToxinaT-2 :Accidn inmunosupresora. Produce
lesiones bucales y efectos neurotdxicos en
aves. Es causante de enfermedad hemorrdgica
en distintos animales. Se ha vinculado a efectos
sinérgicos (aumento de los efectos tdxicos)
con la toxina Deoxinivalenol. Ambas toxinas
pertenecen al grupo de los tricotecenos.

Fumonisina: Produce leucoencefalomalacia
equina (LEME) y edema pulmonar en cerdos,
otras especies son mas tolerantes.

Ocratoxina A : Se transfiere a sangre, higado
y rifidn. En menor grado en carne grasa y leche.
Es nefrotdxica en humanos y animales.

17 Existe una Resolucion ministerial sobre los limites
méximos en alimentos para animales que establece un
limite maximo de la toxina deoxinivalenol (DON) en
alimentos para :bovinos de carne, ovinos y aves de 5ppm
(5mg/kg); bovinos de leche de 2ppm (2mg/kg), cerdos
y equinos de Ippm (Img/kg) y para otros animales de
2ppm (2mg/kg) .Y un limite maximo de toxina deoxini-
valenol (DON) de 10 ppm (10mg/kg) para las materias
primas (granos y sus subproductos) destinados a la ela-
boracion de alimentos para animales.




Esporidesmina A: proviene de un hongo
saprofito del material vegetal degradado en
pasturas mal manejadas. Produce fotosensibili-
zacién secundaria o hepatdgena (consecuencia
del dafio hepético).

Alcaloides del ergot: el cornezuelo del cen-
teno (escleroto del hongo Claviceps purptrea)
€S Un CUerpo Oscuro que posee varios mm de
largo, por lo que es visible a simple vista, tiene
en su interior decenas de alcaloides en propor-
cidn y cantidad variable. Los principales son er-
gotamina, ergocorning, ergocristing, ergocripting,
ergonovina. En algunas normativas se limita el
contenido de cornezuelo como tal, en otras se
regula el contenido de alcaloides. La cantidad de
alcaloides en el cornezuelo es variable y el and-
lisis de los mismos es mds representativo de la
toxicidad. No obstante, tanto en el grano como
en los subproductos —siempre que no estén fi-
namente molidos-, la separacién visual y pesaje
del cornezuelo es mds rdpida y econdmica.

Los animales en gestacién o lactacién son muy
susceptibles. Como con otras toxinas se obser
van efectos muy diferentes entre especies. Los
sintomas mas caracteristicos son gangrena seca
(por falta de irrigacidn periférica vinculado a va-
soconstriccién), convulsiones. Otros sintomas son
mds irregulares: cambios de comportamiento,
incoordinacién, trastornos locomotores, aborto,
agalactia o reduccién de produccién lactea, afta
mortalidad neonatal, dificultad respiratoria.

Deben usarse de acuerdo a las Buenas prdc-
ticas en el uso de medicamentos veterinarios.
(BPMV-OIE).

Residuos de medicamentos
veterinarios

Los residuos presentes en produc-
tos comestibles pueden provenir
del uso de piensos medicados o de
transferencia (carry-over) desde
partidas de alimentos medicados
elaborados en la misma linea.

El carry-over ocurre como una transferencia
inevitable de un lote a los siguientes. También,

cuando ciertas particulas se adhieren a la su-

perficie de los equipos por sus propiedades
(en el caso de la nicarbazina, por el efecto de
la electricidad estética) que en alglin momento
se desprenden y contaminan otros alimentos
elaborados en la linea. De esta forma, puede
ocurrir que algunos medicamentos sean con-
sumidos por animales para los cuales no esta-
ban destinados.

Hay aditivos que son criticos por su toxicidad,
por lo que deben adoptarse medidas
para minimizar el arrastre a raciones
de especies susceptibles.

Los cambios de volumen de elaboracién como
utilizar la mezcladora por debajo de su capaci-
dad recomendada deben ser validados.

El uso ilegal de medicamentos en los
alimentos para animales es una falta
grave y ha ocasionado en otros paises, el
compromiso de diferentes alimentos de
consumo humano. Son ejemplos la pre-
sencia de cloranfenicol y nitrofuranos
en camarones, cloranfenicol en leche en
polvo, clenbuterol en carne de cerdo.
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También pueden quedar residuos de los anti-
bidticos usados en el control de la fermenta-
cién en los subproductos de destilerfa de al-
cohol (como granos de destileria, DDGS, DGS,
burlandas, otros residuos de destilerfa).

Resistencia a los antimicrobianos

La resistencia a los antimicrobianos es un pro-
ceso que ocurre naturalmente.

La forma de uso de los antimicrobianos en
medicina humana y animal, inciden cualitativa
y cuantitativamente sobre la resistencia. Esta
puede ser adquirida directamente por los mi-
croorganismos patdgenos o ser transferida a
estos por microorganismos comensales. Una
parte importante de los antibiticos consumi-
dos por los animales en el alimento, se excre-
tan al ambiente.

El suministro a los animales de dosis subtera-
péuticas de antibidticos, como promotor de
crecimiento o estimulante de las producciones,
puede favorecer la seleccién de microorganis-
mos resistentes.

La tendencia mundial para controlar este pro-
blema, sigue algunas Iineas como ser:

* Eliminar el uso de antibidticos como promo-
tores de crecimiento.

* Ultilizar los antibidticos por indicacidn veteri-
naria, en funcién de un diagndstico.

* Reservar ciertos grupos de antibidticos para
el uso en medicina humana.

* Limitar la publicidad de los productos.
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Para bacterias como: Salmonella, Campylobac-
ter, Enterococcus, Escherichia coli, se ha encon-
trado vinculacién entre el aumento de la resis-
tencia a los antimicrobianos y el suministro de
antibidticos en dosis subterapéuticas.

Toxicidad y contaminantes

Los oligoelementos vy fosfatos utilizados en nu-
tricién animal se derivan principalmente de mi-
nerfa o industrias metaldrgicas y estan frecuen-
temente contaminados con metales pesados y
dioxinas/PCBs, a no ser que sean sometidos a
una purificacidn cuidadosa que los transforme
en aptos para alimentacién animal.

Es importante distinguir entre los peligros
que se acumulan o acrecientan en la cadena,
de aquellos que ingresan a ella en una de sus
etapas pero se atendan en el pasaje a otros
eslabones. Los metales pesados tienen
una acumulacién en ciertos tejidos
a lo largo de toda la vida del animal
(bioacumulacion).

Hay un efecto aditivo de todos los alimentos
respecto a cada contaminante o residuo.

Elementos a considerar para definir el nivel de
contaminantes tolerables en los ingredientes
minerales: Requerimientos de nutrientes dife-
rentes entre especies e intra especie (segln
categorfa).

* Toxicidad de los contaminantes diferen-
te entre especies e intra especie (segin
categorfa).




Nivel de toxicidad de los diferentes minerales'®

Concentracién maxima

(I tolerable (ppm) en dieta SEEED

Muy tdxicos 0.5-9 Cadmio, mercurio, selenio

Toxicos 10-40 Bario, cobalto, molibdeno, cobre, plomo, vanadio, tungsteno
Moderadamente téxicos 41-100 Antimonio, arsénico, yodo, niquel

Levemente toxicos 101-1000 Aluminio, boro, bromo, bismuto, cromo, manganeso, zinc

* Fuente de donde proviene el nutriente
(dado que difiere la concentracidn), por ej.
el 6xido de magnesio (MgQO) tiene 6 veces
el Mg que contiene el sulfato de magnesio
heptahidratado (MgSO, 7H,O).

» Existen entre nutrientes variaciones que
pueden llegar a ser muy grandes en los ran-
gos que van desde los requerimientos a la
toxicidad. El requerimiento de Selenio por
ej. se sitla alrededor de 0.1 ppm, pero no
deben suministrarse mas de 2 ppm ( 20 ve-
ces los requerimientos) Por otra parte, el re-
querimiento de Manganeso es de alrededor
de 50 ppm pero pueden tolerarse niveles
de 2000 ppm (40 veces los requerimientos)
El margen de seguridad de cada elemento
determina que en ciertos casos no se
recomiende la adicion directa y se pre-
flera una pre mezcla ( como en el caso del
Selenio) . Debe desalentarse el uso de
sustancias muy toxicas en plantas ela-
boradoras que no posean condiciones
de mezcla adecuadas.

* El conocimiento tanto del requerimiento
como de la toxicidad de los minerales, es
aln impreciso, por lo que, en relacién a
la toxicidad, deben aplicarse factores de
seguridad.

Metales pesados

Los mas relevantes son plomo, cadmio,
mercurio y arsénico.

Estdn dentro del grupo de "sustancias indesea-
bles” en los alimentos para animales y su pre-
sencia estd sujeta a limites estrictos.

Pueden ser de origen natural (actividad volca-
nica, presencia en las rocas, arcillas y yacimien-
tos minerales) o como resultado de la activi-

18 Adaptado de AAFCO Publicacién oficial 2009

dad humana (contaminacién antropogénica).
Los desechos industriales, mineria, actividades
agricolas con uso de fertilizantes y pesticidas,
son los mayores responsables de la liberacién
de metales pesados téxicos.

Cada uno de ellos puede rastrearse hacia unas
pocas fuentes principales:

Cadmio: Contaminante frecuente en minera-
les (fosfatos, zinc), puede encontrarse en los
suelos, cultivos forrajeros y granos producidos
cerca de dreas con fundiciones, actividad mi-
nera o en terrenos que han sido tratados con
aguas residuales, lodos, estiércol, fertilizantes
fosfatados. Produce dafio renal, esquelético vy
reproductivo.

Arsénico: Se encuentra en suplementos mi-
nerales , en plantas marinas, productos de la
pesca Yy sus harinas. Puede producir anemia,
céncer, dafios en piel y sistema nervioso.
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Metales pesados, fuentes y bioacumulacién en tejidos animales

Mineral Fuentes Bioacumulacion
Arsénico Plantas marinas, productos pesqueros y suplementos minerales | Huesos, mUsculo, piel, higado, rifiones
Cadmio Suplementos r'n'inerales. Forraje, granos. Estiércol, aguas residua- Rifién e higado,
les, lodos, fertilizantes fosfatados.
Plomo Suelo contaminado, pinturas, agua, suplementos minerales. Huesos, cerebro y rifidn.
Mercurio Contaminacién antropogénica, harina de pescado Higado, rifion, sistema nervioso, pescado

Mercurio: Su forma mas tdxica es orgdnica,
metil mercurio. Los niveles de Mercurio son
generalmente bajos en animales terrestres y
plantas, pero puede ser concentrado en cier
tos peces, dependiendo de su acceso al téxico.
Las harinas de pescado pueden ser un apor
te significativo. En acuicultura el suministro de
harinas de pescado contribuye a su concen-
tracion (acumulacion en la cadena tréfica). En
humanos produce alteraciones del desarrollo
normal del cerebro de los lactantes y, a nive-
les mds elevados, puede causar modificaciones
neuroldgicas en los adultos.

Plomo: Contaminante en fuentes minerales,
granos o forrajes cultivados sobre suelos con-
taminados, agua de tuberfas antiguas, pinturas,
baterfas. Produce ocasionalmente intoxicacio-
nes en los animales. En humanos hay grupos de
riesgo (mujeres embarazadas y nifios). Causan
retraso del desarrollo mental e intelectual de
los nifios e hipertension y enfermedades car-
diovasculares en los adultos.

Otros minerales téxicos

El Fldor es un elemento necesario en peque-
fias cantidades pero téxico en cantidades ma-
yores. Estd presente en niveles de 2-4% en roca
fosférica (fosforita). Los fosfatos para alimenta-
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cion son desfluorinados (el nivel mdximo de F
en fosfatos se sitda alrededor de 0,2%). En ese
proceso también se retiran los metales pesa-
dos presentes en la roca. El fldor en exceso se
localiza en los tejidos duros y produce enfer-
medad conocida como fluorosis, dafiando los
dientes y huesos.

Los elementos radiactivos como Cesio
(134 vy 137) (se transfiere a leche, huevos y
carne), Estroncio-90 (se transfiere a hueso),
yodo-131 (se transfiere a leche) presentes en
alimentos para animales elaborados o en pas-
turas, pueden transferirse a productos comes-
tibles. Las mayores fuentes son el agua o zonas
contaminadas a través del aire (vientos). Siguen
siendo objeto de control y certificacién (algu-
nos radionucleidos cuya vida media es larga).

Pesticidas organoclorados

Al igual que las dioxinas, se clasifican como
Contaminantes Orgdnicos Persistentes
(COP) y estdn incluidas en el Convenio de
Estocolmo.

Ejemplos: aldrin, dieldrin, DDT se acumulan
en las grasas y tienen una gran persistencia en
el ambiente. Por eso aun pesticidas que es-
tdn prohibidos hace muchos afios, se siguen
monitoreando.

Otros Pesticidas

De utilizarse de acuerdo con sus con-
diciones de aprobacion, no deberian
representar un riesgo para la salud
humana.

El uso de sustancias prohibidas, el empleo de
pesticidas en usos diferentes al previsto, o el




incumplimiento de los tiempos de espera, ge-
nera riesgos para la salud animal y humana.

El almacenamiento de los plaguicidas
debe respetar su condicion de sustan-
cias peligrosas capaces de provocar

intoxicaciones.

El control de plagas debe realizarse con pro-
ductos aprobados y en condiciones seguras
que eviten su contacto con los alimentos.

Dioxinas y PGB’s

Dioxinas (dibenzoparadioxinas policloradas
o PCDD son 75 sustancias congéneres), fu-
ranos (dibenzofuranos policlorados son 135
congéneres), PCB’s (bifenilos policlorados son
209 congéneres). Solo algunas de las sustan-
cias de cada grupo son tdxicas, se expresan
como equivalentes tdxicos de la Organizacidn
Mundial de la Salud (EQT-OMS)/Kg.-

Las que ingresan actualmente en la cadena
alimentaria provienen en buena medida de
emisiones del pasado, ya que estas sustan-
cias tienen una gran persistencia en el medio
ambiente. Hay una movilizacién de depdsitos
preexistentes. Las emisiones nuevas son trans-
portadas fundamentalmente por el aire y pue-
den atravesar grandes distancias.

La mayor parte de la ingestién humana de dio-
xinas y PCB'’s andlogos a las dioxinas procede
de su acumulacion en las grasas de los ali-
mentos de origen animal. A su vez, la presencia
de dioxinas en los tejidos animales, deriva de
su alimentacion.

Pueden provocar cdncer, alteraciones del siste-
ma inmune, del sistema nervioso, lesiones he-
pdticas y esterilidad.

En los alimentos para animales las principales
fuentes son:

* Minerales que provienen de algunos yaci-
mientos que contienen contaminacién natu-
ral. Ej.: arcillas

* Minerales recuperados por procesos indus-
triales. Ej.: dxido de zinc, sulfato de cobre

* Forrajes secados por calentamiento directo
con humos de combustion.

* Destilados de 4cidos grasos

* Aceites, grasas y harinas de origen animal
* Aceites y grasas de origen vegetal

* Aglutinantes y antiaglomerantes

* Sueros y otros ldcteos

Las dioxinas presentes en el ambiente pueden
generarse de muchas fuentes: presencia en
agentes usados para preservar maderas, 0 por
combustién en plantas de incineracion de re-
siduos, centrales eléctricas que emplean com-
bustibles fésiles e incendios forestales.

Toxinas naturales
elementos indeseables en
vegetales

Plantas toxicas: pueden estar presentes en
pasturas que luego son cosechadas. Estd des-
crito que la toxicidad del Senecio se conserva
en el material enfardado'. Las toxinas son muy
variadas: alcaloides pirrolizidinicos, atropina, ca-
fefna, efedrina, solanina, isoflavonas, terpenos
(alcanfor; pinenos), tetrahidrocannabinol (en
cdfiamo).

Gosipol: en algoddn. Es mds perjudicial para
monogdstricos, aunque se han descrito efectos
en la fertilidad de toros.
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Glucésidos cianogenéticos, acido eruci-
co: en colza. Muy disminuidos en la Canola.

Cloranfenicol: la deteccién en productos
animales (carne) de esta sustancia prohibida
en produccidn animal se ha asociado con la
presencia del antimicrobiano en algunas plan-
tas nativas de Asia. 2

Factores antinutricionales (antitripsina
y otros) de la soja y otras leguminosas:
deben ser inactivados por calor antes de ser
suministrados a los animales. Su efecto dafiino
afecta el crecimiento y dafia el pancreas, ma-
nifestdndose fundamentalmente en los mono-
gastricos (debe prestarse atencién a los anima-
les pre-rumiantes). Los rumiantes adultos son
relativamente tolerantes. El proceso tradicional
de obtencién de harinas de soja incluye un
pasaje por un desolventizador-tostador que
ademds de recuperar el solvente, inactiva los
factores antinutricionales de la soja. Cuando
se emplea extrusidn, el control del proceso es
mas critico por su brevedad lo que hace nece-
sario contar con registros fiables de tempera-
tura y tiempo.

Alt id d l

La rancidez de las grasas puede ser oxida-
tiva o hidrolitica.

* La hidrolitica produce un aumento de la aci-
dez en grasas mal conservadas en presencia
de agua. Por e]. en semillas oleaginosas alma-
cenados con exceso de humedad.

* La rancidez oxidativa es favorecida por fac-
tores ambientales: alta temperatura, luz ul-
travioleta, y el contacto con ciertos meta-
les que catalizan el proceso (cobre, bronce,
hierro). Se producen compuestos como los

20 Food & Environmental Protection Newsletter- IAEA-
Vol. 15,N° 2 July 2012.
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perdxidos, sumamente inestables que son
perjudiciales entre otras cosas por ser irri-
tantes para el aparato digestivo, tener un
efecto oxidante en el organismo (consumen
vitamina E).

Tanto la acidez como los perdxidos son indi-
cadores de calidad y en parte del “historial” de
las grasas.

Fuentes de Nitrogeno no
proteico (NNP)

e Urea
¢ Fosfato monoamdnico

e Biuret

Pueden ser tdxicos para monogdstricos y
pre-rumiantes.

En rumiantes adultos la toxicidad puede ocu-
rrir por errores de mezclado, por no cumplir la
etapa de acostumbramiento de los animales, o
por solubilizacion del NNP (en sales expues-
tas a la intemperie) el cual es bebido por los
animales.

El glicerol resultante del proceso de obtencion
de biodiesel, es un suplemento energético. El
glicerol crudo contiene un nivel alto de me-
tanol, un alcohol téxico, los rumiantes adultos
pueden detoxificar cierta cantidad pero los
monogdstricos no. El metanol puede disminuir
se significativamente por procesos industriales
de recuperacion




Son agentes infecciosos atipicos consisten-
tes en una protefna plegada de tal forma que
adquiere una gran resistencia a la desnatura-
lizacion. Estdn asociados a la transmisién de
Encefalopatias Espongiformes en varias espe-
cies, incluyendo la Encefalopatia Espongiforme
Bovina (EEB) o “vaca loca" y a una variante de
la enfermedad de Creutzfeldt-Jakob en huma-
nos. Su forma de contagio estd vinculada en
rumiantes al consumo de concentrados protei-
cos conteniendo “Materiales Especificados de
Riesgo” o M.ERR. (material del tejido nervioso)
de animales enfermos.

La demostracién de que pequefias cantida-
des de material infectante pueden enfermar
a un animal y la persistencia del agente, hace
que deban aplicarse una bateria de medidas
de prevencion para conformar un sistema
“estable”.

El camino seguido por Uruguay ha sido aplicar

un conjunto de medidas que le han permitido

ser clasificado por la OIE?' como pais de riesgo
insignificante para EEB:

* Impedir la entrada del agente al pais me-
diante el control de importaciones de ani-
males y productos.

Prohibicidon de alimentar a los rumiantes
con concentrados proteicos de origen ani-
mal (a excepcidn de lacteos y pescado)

Vigilancia epidemioldgica de enfermedades
con sintomatologia nerviosa en rumiantes

Extracciéon de materiales de riesgo en la
faena

Tratamiento recomendado por OIE de las
harinas de animales terrestres

Venta restringida de harina de carne

Lineas separadas de elaboracidn en las plan-
tas de alimentos en las que se usa harina de
carne para monogastricos.

* Control de ausencia de Protefhas prohibi-
das en alimentos para rumiantes

21 OIE: Organizacién Mundial de Sanidad Animal
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Bacterias, virus, hongos,
parasitos

La mayoria de los brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA), en el hom-
bre, se relacionan con bacterias patdgenas:
Salmonella, Escherichia coli Campylobacter, Listeria
monocytogenes.

El perfil de peligros es diferente si se trata de
alimentos con alta o baja humedad. Salvo en
los alimentos que pasan por extrusion y se-
cado, los procesos habituales de molienda vy
mezclado de los alimentos para animales no
eliminan los peligros bioldgicos. El pelleteado, si
bien incide sobre la microbiologia del alimento,
no es un tratamiento enérgico como la pasteu-
rizacion, o radical como la esterilizacidn.

Los virus pueden ser transmitidos por alimen-
tos pero no se muttiplican en ellos.

La OIE menciona que deben ser restringidos
los henos y forrajes que provengan de zonas
en donde hayan pastado animales afectados
por la Fiebre Aftosa. El virus de la F. Aftosa pue-
de resistir bastante cuando estd deshidratado.

No deben subestimarse los peligros para la sa-
lud humana y animal que pueden provocar las
plagas y animales domésticos por su presen-
cia y contacto con alimentos, €j: la leptospira
transmitida por roedores, y el toxoplasma por
los gatos.

Las micosis (enfermedades provocadas por
hongos en los animales o en el hombre) se
producen cuando se manipulan sin precaucién
fardos, ensilajes o granos, con presencia de
hongos o sus esporas (formas resistentes).

Salmonella tiene mds de 2000 serotipos. Suelen
dividirse en:

* Especie especificos.: S.dublin, S. gallinarum,
S.pullorum

* Invasivos, los cuales pueden causar enferme-
dad y septicemia en varias especies animales:
S. enteritidis, S. Typhimurium

* No invasivos, que no suelen resultar en sep-
ticemia. Este es el grupo es el mds numeroso.
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A partir de su presencia como habitante
normal del intestino de animales y personas,
puede contaminar la superficie de equipos e
instalaciones y contaminar alimentos a través
de ingredientes o el personal. Se monitorea la
ausencia de Salmonella en las harinas proteicas
de origen animal.

La presencia de enterobacterias como
Salmonella o E.coli en los alimentos para
animales, se vincula a prdcticas de higiene
deficientes.

Los animales pueden contaminarse a partir de
la alimentacidn. Los animales infectados pue-
den ser asintomadticos pero diseminar la bac-
teria. También pueden presentar trastornos
digestivos o enfermedad severa en animales
jovenes.

Las bacterias son motivo de preocupacion
permanente para la salud publica, pueden
provocar brotes o verdaderas epidemias. La
gravedad de la enfermedad depende del es-
tado inmunitario, edad y otros factores de los
afectados. Cuando se investigan los brotes no
siempre se puede encontrar el origen. Solo
una fraccion de los brotes pueden asociarse
con la alimentacién de los animales. El control
de Salmonella es complejo y exige un enfoque
multidisciplinario.

La higiene del establecimiento, con-
juntamente con la forma de alma-
cenamiento y manejo de materias
primas y alimentos terminados, la
naturaleza de los envases y el con-
trol de plagas e ingreso de animales
domésticos son factores determi-
nantes en el manejo de las contami-
naciones biolégicas.




A pesar de que los peligros fisicos no se transmi-
ten a los alimentos de consumo humano, pueden
producir efectos graves en los animales que los
ingieran.

Los mds frecuentes y su origen son:

* Madera: de pallets, cajas, reparaciones
Piedras: de caminos
Metales: de alambres, maquinaria
Huesos: de harinas animales
Pldsticos: de embalajes, envases, harinas animales
Efectos personales

Céscara de arroz sin moler




Resumen de principales peligros y formas de
prevencion en las plantas elaboradoras de

Peligro Prevenc

Micotoxinas

- Control de recibo de productos vegetales

- Higiene y Buenas Pricticas de almacenamiento
- Control de humedad en almacenamiento

- Autocontrol

Metales pesados y otros minerales

- Uso de productos autorizados por MGAP para alimentacion animal.
- Evaluacién de proveedores
- Autocontrol

Medicamentos veterinarios

- Uso de acuerdo a Buenas Pricticas (dosis, categoria, tiempo de retiro...)
- Control de transferencia desde otros lotes

- Uso de productos autorizados por MGAP para alimentacion animal.

Dioxinas A5
- Evaluacién de proveedores
Plasuicidas - Evaluacién proveedores (tiempo espera, productos utilizados...)
g - Almacenamiento de plaguicidas separado
- Separacién de lineas con y sin Harina de Carne
Priones - No entrada de Harina de Carne o alimentos con Harina de Carne en plantas

de | linea de rumiantes

Bacterias y otros peligros bioldgicos

- Higiene del establecimiento

- Higiene del transporte

- No entrada animales a establecimiento
- Control de plagas

Estas formas de prevencién de los principales peligros, estdn contempladas en la Gufa de Buenas
Practicas de Fabricacion en los Establecimientos Elaboradores de Alimentos para Animales, que

se presenta a continuacion.




Guia de buenas
practicas de
fabricacion en los
establecimientos
alimentos para

[ ]
animales®*

Los alimentos para animales y sus
ingredientes deben obtenerse y
conservarse en condiciones estables para
protegerlos de la contaminacion por
plagas o por contaminantes quimicos,
fisicos o bioldgicos u otras sustancias
indeseables durante su produccién,
almacenamiento y transporte.

Cédigo de Prdcticas sobre Buena Alimentacién Animal.
Comisién del Codex Alimentarius/RCP 54-2004

e

22 La normativa nacional se basa — en lo que se
refiere a plantas elaboradoras de alimentos para
\ animales-en los principios del Cédigo de Practicas
5w sobre Buena Alimentacién Animal del Codex
Alimentarius (RCP 54-2004). Esta guia representa su
aplicacion practica
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Los Establecimientos deben cumplir con
la normativa vigente a nivel nacional y
departamental.

Los Establecimientos deben ubicarse lejos de
zonas ambientalmente contaminadas y activi-
dades industriales que puedan ser una amena-
za seria de contaminar el alimento y de zonas
sujetas a inundaciones a menos que se provean
las salvaguardas suficientes.

El ambiente exterior del establecimiento debe
estar libre de materiales en desuso, basuras, de-
sechos, o plagas.

Las aguas residuales, de desecho y pluviales
deberdn eliminarse de manera que se evite
la contaminacién de los equipos, de los ali-
mentos y de los ingredientes.

Debe prevenirse la entrada de todo tipo
de animales en las zonas de produccidn vy
almacenamiento

Es deseable que la descarga sea cubierta. El
acceso de los vehiculos y el perfmetro del es-
tablecimiento deben ser tales que minimizan la
contaminacion dentro de la planta.

La elaboracién y el almacenamiento de pro-
ductos destinados a la alimentacidn deben rea-
lizarse bajo techo. El piso debe se impermeable
y de facil limpieza.

El tamafio de la edificacién debe adaptarse
a los requerimientos de produccién. El dia-
grama de flujo de los procesos debe permi-
tir una adecuada elaboracién de las férmulas,
impidiendo la contaminacién cruzada y debe




incluir el punto de adicidn de premezclas y
aditivos.

Los recipientes para desechos deben estar
identificados y poseer tapa. Deben ser retira-
dos en forma frecuente del drea de proceso
para evitar focos de contaminacién.

Los fertilizantes quimicos, plaguicidas y otros
materiales peligrosos que no estén destina-
dos a utilizarse en los alimentos para anima-
les vy sus ingredientes, deberdn almacenar-
se separadamente, para evitar el riesgo de
errores de fabricacién y la contaminacion de
los mismos. Puede ser conveniente que es-
tén bajo llave.

Todos los insumos
que sean empleados
deben ser aptos para
su uso en una planta
de alimentos y estar
registrados en los or-
ganismos competen-
tes cuando corres-
ponda (como por ej.:
detergentes, envases,
plaguicidas, etc).

La zona de almacenamiento de los ingredien-
tes debe estar claramente delimitada e identifi-
cada, separada de la zona de produccién y del
almacenamiento del producto terminado.

Las condiciones del almacenamiento deben ser
adecuadas para su conservacion y para evitar
la contaminacion.

(ANRDVARR AR AR
(AR

Deben almacenarse de tal forma que se favo-
rezca la identificacion de los lotes y la rotacion,
siguiendo la regla: “el que primero entra primero
sale, y el que primero se vence sale primero”.

Los ingredientes deben estar identificados.

No deben encontrarse en la planta in-
gredientes o sustancias no autorizadas
para el tipo de alimentos que se elabo-
ran ni que presenten indicios de conta-
minacion o alteracioén.

Si se usan aditivos o microingredientes, debe
existir un lugar especifico y bien delimitado
para el almacenamiento de los mismos de ma-
nera tal que se mantenga su integridad y se
reduzca al minimo su empleo indebido o con-
taminacién nociva.

BUENAS PRACTICAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS PARA ANIMALES



Los aditivos y mi-
croingredientes
deben estar clara-
mente rotulados,
dentro de su plazo
de validez y ade-
cuadamente cerra-
dos o cubiertos.

La zona de almacena-
miento de los ingre-
dientes, debe estar en
buen estado general
(paredes, techos, pi-
sos) asi como ventilada e iluminada adecuada-
mente. Debe cuidarse especialmente la limpie-
za de las instalaciones.

s t d I b id

Las diferentes operaciones y procesos deben

estar sincronizados de manera que se logra un

flujo apropiado que evita la contaminacién y de-
terioro de los alimentos

Cuando proceda se de-
berdn aplicar métodos
basados en los principios
HACCP para controlar
los peligros que puedan
afectar la inocuidad de los
alimentos.

Los equipos (mezcladora,
molino, pelleteadoras, ex-
trusoras, etc) deben encon-
trarse en buen estado de
mantenimiento vy limpios.

Los equipos destinados a
conservacién de los produc-
tos o al tratamiento térmico
deben tenerlos instrumentos de medicidn corres-
pondientes visibles y funcionando adecuadamente.

Deben existir balanzas e instrumental
adecuado para pesar los microingre-
dientes y un responsable de manejo e
incorporacion de aditivos y otros mi-
croingredientes. Cuando se elaboran
premezclas deberan almacenarse de
forma separada de los demas alimentos
y claramente identificadas.

La zona de elaboracion debe estar en buen
estado general (paredes, techos, pisos) asi
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como ventilada e iluminada adecuadamente.
Debe cuidarse especialmente la limpieza de las
instalaciones.

La zona de almacenamiento del producto ter-
minado debe estar claramente delimitada e
identificada, separada de la zona de produccién
y del almacenamiento de las materias primas.

El producto terminado no debe estar en contac-
to con el piso (sea a granel o en bolsas) y debe
estar almacenado en condiciones adecuadas
(temperatura, humedad, ausencia de luz solar).

La zona de almacenamiento, debe estar en buen
estado general (paredes, techos, pisos) asi como
ventilada e iluminada adecuadamente. Debe cui-
darse especialmente la limpieza de las instalaciones.

Envases e identificacion: No deben en-
contrarse productos sin identificar o fuera de
su fecha de validez en
la misma zona en don-
de estdn los productos
terminados correcta-
mente identificados

El tipo de envase debe
ser tal que evite la con-
taminacién cruzada, por
su material, por su for-
ma de cerramiento y
por su uso anterior:




ar las condiciones
debe mejorar?

José Cansino se ha dado cuenta que tiene que modific
de su planta de raciones. ;Cuales son las cosas que
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.
Areas auxiliares para el

Debe haber nimero adecuado de sanitarios
de acuerdo al ndmero de trabajadores. Los
mismos deben estar separados de 4reas de
produccidn y almacenamiento y tener sumi-
nistro adecuado de agua potable, jabdn, papel
higiénico, medios para el secado de manos

El estado higiénico y condiciones generales de
los sanitarios deben ser adecuados,

Sila planta se encuentra alejada de centros po-
blados y/o tiene horario de trabajo continuo,
deben existir otras dreas auxiliares como ves-
tuarios, duchas, comedor

BUENAS PRACTICAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS PARA ANIMALES -



con las PROTEINAS DE ORIGEN ANIMAL PROHIBIDAS
(POAP)2: en los alimentos para rumiantes

Estos requisitos dan cumplimiento a las norma-  estar separados los alimentos que contengan
tivas nacionales, y se aplican a las plantas que  las POAP de los alimentos para rumiantes.
entre sus productos elaborados, tienen alimen-
tos para rumiantes. Para evitar la contamina-
cién cruzada con las POAP no pueden elabo-
rarse en la misma linea ni almacenarse juntos,
los alimentos con POAP (para monogdstricos)
y los alimentos para rumiantes.

Los envases deben estar claramen-
te identificados, indicando en los
alimentos que contienen los POAP
‘“Prohibido su uso en bovinos, ovi-
nos caprinos y otros rumiantes”.
Las opciones son:

* Si se tiene una Gnica linea de produc-
cion no pueden existir las POAP, ni
envases de productos que las hayan
contenido en el establecimiento.

¢ Si se utilizan las POAP en la elabora- .
se debe permitir

cion de alimentos para no rumiantes males
deben haber lineas separadas de pro- que los anim

P P consuman alimentos
duccién que sean efectivas para pre- que no les estan
venir la contaminacion. destinados

Es muy importante el cono-
cimiento de los operarios en
el manejo de las POAP de los
envases y de los utensilios en
contacto con ellas.

El ingreso y almacenamiento
de las POAP debe estar sepa-
rado de donde pueden haber
ingredientes que se usen en
rumiantes. lgualmente deben

23 Segln el articulo | del Decreto 175/06 las Proteinas de Origen Animal Prohibidas en la alimentacién de rumiantes (POAP) son, ademas
de la harina de carne ,a) sebo y productos derivados del mismo, cuyo contenido en impurezas insolubles exceda el 0.15% en peso; b) fosfato
bicélcico de origen animal, c) gelatina y coldgeno de origen de rumiantes, d) harinas de huesos; e) cama proveniente de criaderos avicolas, f)
residuos de la cria de cerdos. En el art. 2 se excepttan de la prohibicién las proteinas licteas, proteinas de pescado, proteinas provenientes
de huevo y gelatina no incluida en art |
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Procedimientos y registros

Para resguardar la inocuidad de los alimentos deben tomarse todas las medidas necesarias respecto a:

* Limpieza de las instalaciones, de los equipos, y del transporte;
» Control de plagas;
* Mantenimiento y calibracién de los equipos.

Deben existir procedimientos y registros de cada una de estas actividades.

Los procedimientos deben establecer claramente: “como se hace”, “quien lo
hace”,‘““cada cuanto se hace”, es decir la forma y materiales empleados, el res-
ponsable y la frecuencia. Para cada procedimiento debe existir un registro. Los

registros son una constancia de la realizaciéon de los procedimientos.

Ejemplo de una planilla de registros:

Registros de limpieza

Zona-Equipo / Dia | 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | I |12 |13 |14 |15
Descarga Materia Prima granel
Silos, elevadores, tornillos
Pisos LS LS LH
Zona Materia Prima Paredes B
Techo B
Molino LS
Mezcladora LS
Pelleteadora/ extrusora LS
Pisos LS LS LH
Zona elaboracién Paredes B
Techo B
Piso LS LH
Eeinmﬁ:arg:ucm Paredes B
Techo B
Observaciones: (productos usados, problemas encontrados, etc). LS: limpieza seco
LH: limpieza himeda
Responsable: B: blanqueo

24 Todos los cuadros presentados como ejemplos se hicieron para visualizar lo que se requiere. Los establecimientos
realizaran sus propios procedimientos y registros del modo que consideren conveniente, siempre que cumplan con
lo que la normativa exige.
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Trazabilidad
¢(Para qué?

Para permitir un rastreo rapido de los alimentos (ingredientes o productos
terminados) hacia atras, hasta la fuente inmediatamente anterior y hacia ade-
lante hasta los receptores inmediatamente posteriores de los productos.

Palabras clave: Identificar-Registrar

Deben poder identificarse los insumos utilizados en la elaboracién de alimentos de forma
tal que si existe una no conformidad, puedan individualizarse los alimentos en los que dicho
insumo fue utilizado. Es por esto que para cada insumo que entre en la planta deben existir
registros que indiquen: cantidades recibidas, proveedor, fecha de entrada y lote si lo hubiera.
Debe poder identificarse en que alimentos fueron utilizados cada uno de los insumos

Los alimentos elaborados deben estar identificados, y deben registrarse las cantidades elabo-
radas, fechas y/o n° de lotes, datos del destinatario o comprador de los alimentos.

Ejemplo de planilla de entrada y utilizacién de un ingrediente:

Afrechillo de arroz

Fecha Salida a

entrada ke Proveedor  N° registro elaboracién FormulaN=S FKeg isados
2/1/12 10.000 XXX 727 3/1/12 25 1000
4/1/12 21 1000
4/1/12 22 500
4/1/12 12.000

Ejemplo de planilla de elaboracién y salida de producto:

Férmula N° 25 (...% maiz, ..% h. Soja.......% afr.Arroz, ...%sal)

Fecha elaboracion/ lote Kg. totales Comprador Kg. Fecha entrega
2/1/12 10.000 ss 3000 2/1/12
ff 2/1/12
rr 4/1/12
4/1/12 ss 4/1/12

. i
] |
-
‘ ] 33 J

L




Tipo de insumo

Granos, subpro-
ductos vegetales

Especificaciones y procedimientos para
los ingredientes y los alimentos elaborados

Para los ingredientes y otros insumos

Deben existir especificaciones y procedimientos escritos para la aceptacion y rechazo de in-
gredientes y demads insumos (Ej. envases), incluyendo los requisitos de identificacion y etiquetado

que correspondan.

Ejemplo de ficha de aceptacidn/rechazo (especificaciones principales®):

Condiciones minimas aceptacion

humedad < 12, cornezuelo<0.03%,
aflatoxinas<20 ppb

DON<5 ppm

Rechazo

No cumple condiciones minimas aceptacion

Responsable

Bolsas

Limpias, sanas

Bolsas de H. Carne o de otras racioneras

Oligoelementos

Registrados ante MGAP para alim.
Animal

Sin etiqueta, sin registro

Envases plasticos

Limpios sanos

De plaguicidas u otros productos téxicos

Para todos los
productos

Producto fuera de su fecha de validez

Para tener mayores garantfas respecto a que los ingredientes cumplen las caracterfsticas de cali-
dad e inocuidad adecuadas, debe existir evaluacion de proveedores de productos y servi-
cios y un plan de autocontrol de las materias primas. En la evaluacién debe darse mayor peso a
los ftems que se vinculen con la inocuidad y etiquetado.

Ejemplo de planilla de evaluacidn de proveedores:

Producto Proveedor F Sl Es‘pec.lf. ESP?C'f' Sl NSt hec2 Etiquetado Otros Responsable
ingreso  principales pardmetros  acordada
Fosfato a Cumple / no | Cumple /no | Cumple /no | Cumple/ no
bicalcico |~ |77 cumple cumple cumple cumple
b ..... “ n n n
a ..... “ n n n
c “ n n n

Cuando no cumple las

es calificado

Decision: Con mas de 10 % de incumplimientos en los items especificaciones principales + etiquetado, no

especificaciones principales, aunque el insumo es rechazado, el proveedor igualmente

califica Para los otros items no califica con mas de 20 % de incumplimientos.
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Cuando los ingredientes ya ingresados a la planta sufran alteracién, contaminacién, vencimiento de
su vida Util o se detecten errores de recibo deben existir procedimientos que incluyan la forma

25 Pueden existir otras especificaciones que no impliquen rechazo, por ej contenido de proteina en harina de soja:
puede decidirse que se acepta una partida con un valor menor al acordado, con determinadas condiciones (cambio
de precio, etc)




en que se identifican y segregan los lotes afectados; se evalda la causa del problema y las medidas
para evitar la repeticion de la no conformidad. Deben llevarse registros de estos hechos.

Ejemplos de registros de no conformidades de ingredientes ya ingresados a la planta:

. No Lugar de Medida Accion
Identif. Lote . 4 n Responsable
conformidad segregacién sobre lote  correctiva
Humedad
Proveedor.... i 5si i6
Afr. altay P(?Slb|e Gotera de | Depésito fuera Descarte Reparacién de XXX
arroz Fecha ingreso....... presencia de | techo de la planta techo
hongos
2 ; s Rotacién segin
Nucleo | Fecha ingreso..... . Mala Depésito fuera ° go
X D e Vencido Fotacion de planta Descarte I1°entrao | XXXXX
enominacion.... P vence, |° sale

Para los productos elaborados en la planta

Debe existir un procedimiento de retiro de los productos salidos de la planta, cuando no se
cumplan las condiciones de inocuidad. Los retiros deben quedar registrados.

Ejemplo de registro de retiro de producto:

Producto:

Kgs elaborados:

N° registro:

Fecha de elaboracién......n° lotes:

Tipo de incumplimiento:

Compradores del alimento:

- nombre

- direccién

- teléfono

- fax

- Kg. comprados del lote que deben ser retirados............cccccoecueuncee

Nota de comunicacion a los compradores. (Adjuntar)

Forma de retiro:

Fecha de retiro:

Destino del producto retirado:

Responsable del retiro

BUENAS PRACTICAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS PARA ANIMALES




Si un alimento elaborado en la planta ya ha salido al mercado y se detecta que no se ajusta a las
exigencias de inocuidad establecidas, debe considerarse lo siguiente:

{Puede afectar a la salud humana?

/No fue aun consumido por los animales?: Debe retirarse el producto y registrar
el hecho vy sus causas.

Ya fue consumido por los animales?’: Deben indicarse las medidas tomadas para
mitigar los efectos nocivos y deberd ademds comunicarse a la autoridad
competente. Debe registrarse el hecho, sus causas y las medidas tomadas.

Pero puede afectar a la salud animal

Debe considerarse lo siguiente:

/No fue aun consumido por los animales?: Debe retirarse el producto y registrar
el hecho vy sus causas.

. Ya fue consumido?: Deben tomarse acciones que minimicen los efectos nocivos
para el comprador de los alimentos. Debe registrarse el hecho, sus causas y las
acciones tomadas.

Solamente deberd ser comunicado a la autoridad competente en el caso
de que los alimentos salgan del pafs o no se identifique exactamente al destinata-
rio de los mismos.

Tanto para los ingredientes, como para las formulas elaboradas que incumplan,
se debe indicar segin el tipo de incumplimiento cual de los posibles siguientes
pasos se siguen: descartarse o destruirse, reprocesar, entregarse por concesion si
concuerda por escrito el cliente, disminuir el grado de calidad si cumple con las
especificaciones de otro alimento (cambio de destino). Deben llevarse registros
de estos hechos.

Debe existir un plan de autocontrol sobre los alimentos elaborados en la planta.
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Cuando se utilicen medicamentos u otras

sustancias restringidas en una formulacion, se
deberan aplicar procedimientos que pre-
vengan la contaminacién cruzada de los

alimentos que se elaboran en la misma linea.

Estos procedimientos consistirdn en: secuencia
de produccidn, limpieza, flushing o una combi-
nacion de estos. En el caso del flushing en el
procedimiento se debe indicar el destino de
los batches.

En los alimentos con medicamentos deberd fi-
gurar en los rétulos el principio activo y cantidad

Los alimentos medicados (a dosis
terapéuticas) deberan ademas lle-
var en forma bien visible en su rétulo
la expresion “alimento medicado”.

Debe existir un control regular, incluidas prue-
bas de laboratorio adecuadas para comprobar
la homogeneidad de la mezcla.
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Ejemplos de otros documentos:

I. Nota de solicitud de elaboracion
de alimentos a pedido:

Razdn social del establecimiento solicitante:

Ingredientes:
|: provisto por el solicitante
2: provisto por el elaborador

| 2

Maiz X

Afr. trigo
Sal

Ciscara soja

X | X [ X | X

Medicamento

Por contener medicamentos
el periodo de retiro €S

Este producto no podrd ser comercializado por el solici-
tante del alimento

2. Etiqueta de los alimentos a
pedido o a medida.

Razdn social del establecimiento solicitante:

DTl el e OO
Especie/Categorfa de destino: ..
Ingredientes:

Har. girasol

Maiz X

Afr. trigo X

Afr, arroz

Sal X

Céscara soja X

Medicamento X

Fosfato bicalcico

Contiene medicamento, dosis, periodo retiro,
restricciones, CoNtraiNdiCaCiONES ..uwvevemmmmressssessssssrsesen

Este producto no podra ser comercializado por el solici-
tante del alimento
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