


Puntos Críticos en la 
Bioseguridad de una 
Planta de Alimentos 

Balanceados

Paulo Roberto Raffi



Es nuestros procedimientos 
definidos y programas diseñados 

para disminuir el riesgo de 
transmisión de un problema 
sanitario o contaminación. 

Que es bioseguridad?



Requerimientos de nuestros clientes
Requerimientos globales de gobiernos
Regulaciones de Alimentación y Salud – “De la Granja a 

la mesa”
Reducción drástica de medicamentos aprobados
Perdida de Producto y Ventas
Por nuestro bienestar – Nuestro trabajo

¿Porque se necesita la 
Bioseguridad?



¿Por qué hacer?

• Legislación  (BPF, ISO 9001, APPCC).

• Necessidades de los mercados y los clientes.

• Reducir y prevenir problemas de salud



¿Que Hacer?
• Implementar Certificaciones

• Adoptar estrictas normas de bioseguridad

• Reducir los patógenos ANTES, DURANTE y 
DESPUÉS de la producción



Puntos Importantes
1. Certificar Provedores
2. Flujo de Personas
3. Transporte de Matéria Prima
4. Transporte de Alimento
5. Control de Plagas
6. Control de Micotoxinas
7. Control Microbiológico
8. Programa de monitoreo



1 – Certificar Provedores



¿Como certificar?
• Lista de criticidad - procedimiento.

• Utilizar una lista de auditoría y desarrollar los
proveedores – donde se averigua la estructura, la
limpieza, el control de plagas. Hacer hisopos y la
recogida de muestras para laboratorio.

• Comprar solamente de proveedores certificados



Lista de Proveedores de 
Matérias Primas 



Auditorias en Proveedores



Auditorias en Proveedores



Auditorias en Proveedores



Auditorias en Proveedores



REPROBADO

Auditorias en Proveedores



REPROBADO

Auditorias en Proveedores



REPROBADO

Auditorias en Proveedores



Auditorias em  Proveedores
Bacteriológico de Salmonella



Auditorias em  Proveedores
Bacteriológico de Salmonella



F. T. Jones, 2011

Contaminacion cruzada 
Salmonella en los zapatos



2 - Flujo del Personal



Bioseguridad: - LOS EMPLEADOS deben abstenerse de
crear, en su residencia, y mantener el contacto con las aves
de cualquier tipo, bajo pena de incurrir en falta disciplinaria y
están sujetos a las sanciones correspondientes.

Clausula Contrato de Trabajo



Comida para los empleados

• La empresa fornece todas as comidas para los empleados.

• Restaurante exclusivo para Cobb auditado cada 5 semanas,

• Prohibida la utilización de vegetales crudos y carne en el hueso;

• Comedor interno.



Comedor, duchas y lavandería



• Control de entrada de visitantes y empleados

• Enfoque y cuestionario al visitante

• Baño obligatorio y 

• Cambio de ropa.

Cuarentena - Vacio



Procedimiento para banãrse



• Contrato de vecinos en un radio de 1 kilometro para que no 
hagan la creación de las aves de traspatio.

• Tarjeta  VISA .

• Visitas periódicas en las casas de los empleados y para 
averiguar que no hay aves traspatio.

Control de los Vecinos y la 
Casa del Personal



Diagrama Flujo del Personal



Registro de la Entrada Personas



3 – Transporte de la Materia Prima



• Camiones exclusivos para la materia prima de alta
criticidad (maíz / afrecho de trigo y otros); 96% del total.

• Entreinamientos de los para averiguar la bioseguridad em
los proveedores.

• Bacteriológico semanal del camión y en cada cambio de
proveedor.

• Lavado y desinfección de los camiones en la Fabrica.
• Conductor no sale de la cabina en el momento de la

descarga.
• Lista de verificación (auditoria) del vehículo antes de la

liberación para descargar

Camiones de Materia Prima



Lista de Verificación del Camión 



APROBADO



REPROBADO



4 – Transporte de Alimento
Balanceado



• 100% de los Camiones son exclusivos al transporte de la empresa.

• Todos los camiones de reparto de alimentación se lavan por el Centro
de lavado de Cobb y administrados por la Dirección de Fábrica.

• Lavado semanal o antes si tiene suciedad.

• Lista de verificación (auditoria) de limpieza antes cargar.

• En el lavado de los camiones se utilizan productos ácidos, detergentes
alcalinos, champús y aerosoles cabina desinfectante (Lysoform).

Camiones de Transporte de 
Alimento



Punto de Limpieza Vehículos



• Desinfección con ácido orgánico en las cajas antes de cada
envío.

• Todos los lunes se recogen en hisopos para bacteriológico de
las cajas de los camiones internos antes de la desinfección.

• Todo entregado carga de muestras de pienso se recogen a
través del agujero de la camioneta hilo para bacteriológicas.

• La desinfección a la entrada y el patio de la fábrica de piensos.

• Durante la noche y fines de semana - los camiones están en el
patio de la fábrica de piensos.

Camiones de Entrega de 
Alimento



Camiones – Color Blanca



Caminhões de Rações



Desinfección  de los camiones



Antes de la carga se utiliza la desinfección con ácido orgánico 
usando 30 gramos por metro cúbico.

Desinfección de las cajas de los camiones



Desinfección de las cajas de los camiones



Desinfección de las cajas de los camiones



Desinfección de las cajas de los camiones



Expedición del 
Alimento

• Control del Cargamento – lista averiguación del camión.

• Registro de los Clientes.

• Sellos en Camión.

• Identificación del camión



Lista Averiguación



Tracabilidad de la Entrega



Expedición – Báscula Robotizada



Torre de la  Expedición



Torre de la  Expedición



5 – Control de Plagas



• Barrera contra los ratones.

• venenos y las trampas.

• halcón electrónica con sonidos anti-pasaros.

• Limpieza del patio.

• Insectos: aplicación externa quincenal.

Control de Plagas



Barrera Contra los Ratones



Barrera Contra los Ratones





Area Limpia/ Area Sucia



Portones Electricos modelo Guilhotina



http://www.pestproducts.com/sonic-bird-repellers.htm

Halcón Electrónico Anti - Pasaros



http://www.ideia.ind.br/

Espanta pasaros IDEIA



Espanta pasaros IDEIA en Cobb



6 – Control de Micotoxinas



• Muestreo - Orifício de la Rosca Dosadora
• Análisis quincenal
• Utilizando la tabla de gravedad



Orifício de la Rosca



Comparativo Tabla Gravidad 

Resíduo del MaízMaíz Seleccionado   



Analisis de Micotoxinas 
Despues de la Tabla



Analisis de Micotoxinas 
Despues de la Tabla





Analisis de Micotoxinas 
Harina de Soya



Analisis de Micotoxinas 
Afrecho de Trigo



Analisis de Micotoxinas 
Afrecho de Trigo



7 – Control Microbiologico



• Peletización con una temperatura mínima de 82°C.

• Tiempo de acondicionamiento de 90 segundos.

• Uso de ácido orgánico en la dosis de 2 kg/ton en la 
recepción de maíz, harina de soja y afrecho de trigo.

• Uso de ácido orgánico en la dosis diaria de 3 kg /ton
en el mezclador.



CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS 
RESÍDUOS EQUIPAMENTOS DESPUÉS LIMPIEZA



CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS 
RESÍDUOS EQUIPAMENTOS DESPUÉS LIMPIEZA



CONTROL DE ENTEROBACTERIAS, 
SALMONELLA Y  RECUP. DOSAGEM



CONTROL DE PRESENCIA DE HUNGOS 



CONTROL DE ENTEROBACTERIAS



CONTROL SALMONELLA EN ALIMENTO



CONTROL CLOSTRIDIUM PERFINGERS



Peletización



Fonte: Riemann, 1995

Efecto del tiempo, temperatura y humedad
EN Peletización PARA REDUCIR PATÓGENOS



Peletización – 6 entradas de vapor 



Fabrica de Alimento en Holanda
Acondicionamento Largo Tiempo a 85°C



Fabrica de Alimento en Inglaterra
Acondicionamento Largo Tiempo a 85°C



Fábrica de Ração na Inglaterra
Condicionamento Longo a 85°C



Captación del Aire para filtro del Enfriador



• Diaria en los baños, cocina, piso general (recepción,
producción, area de peletización) y oficina.

• Semanales las paredes, techos y maquinaria.
• Lavado en seco: aspiración, barrer y recoger los

residuos.
• Limpieza en húmedo: chorro de agua a alta presión.
• Limpieza de la Maquinaria: la eliminación de los

residuos, los pies de los ascensores, caja receptora del
mezclador, las básculas, los alimentadores y otros
(raspado y eliminación de residuos)

Limpieza



Programa de Limpieza



Programa de Limpieza



Limpeza dos silos 
Expedição



Limpeza dos silos 
Expedição



Báscula Robotizada de 
la Expedición



Báscula Robotizada 
Limpieza Interna



Teste de Recuperación del Ácido



8 – Programa de Monitoreo



• 18 puntos de muestreo semanal en la fábrica.
• Todos los camiones de transporte del alimento y materia

prima semanal.
• Materias primas hisopos recogidos en el orificio de la

rosca dosadora.
• Todas as partidas de ração produzida para Cobb.
• Todos los Ingredientes por Proveedor - muestreo semanal
• Todas las cargas de alimentos produzidas para Cobb

En promedio se realizan 300 pruebas bacteriológicas 
para la salmonela / mes

Control de salmonela:



Puntos de Muestreo Semanal



Punto de Recogida de Muestra 
de Alimento en la Descarga



• 05 Analisis Semanales por  Tipo del Alimento,

• 01 análisis semanal por tipo de materias primas :
(Sal, Fosfato, harina de soja, afrecho de trigo,
Piedra , aceite de soya y maíz)

• 01 análisis cada vez que hay cambio de proveedor.

Análisis total en promedio 50 mensuales.

Control  Bromatologico:



• 01 análisis de cada carga producida en 03 puntos (después de
la mezcla, en el acondicionador y después de enfriador)

• 01 análisis cada carga de maíz recibido

• 01 análisis sobre las muestras enviadas a la bromatológica.

Total promedio de 750 al mes.

Control Humedad:



• 20 amostras mensais de ração do misturador,

• 01 amostra mensal das matérias primas (farelo de soja, farelo de 
trigo e milho)

• 01 amostra da última carga produzida na semana.

• 01 amostra da primeira carga produzida da semana.

Total em media de 30 análises mês.

Recuperação de Ácido Orgânico:



• 01 muestra quincenal del orificio de la rosca de materias primas:
(del maíz, harina de soja y afrecho de trigo en el Lab LAMIC).

• 01 muestra semanal en la recepción de materias primas de maíz, 
harina de soja - prueba rápida (QUICKSCAN).

Total promedio de 14 mes.

Análisis de Micotoxinas:



Analisis de Polvo Residual 
Microbiologia:

• 11 muestras semestrais del resíduo de máquinas:
(elevadores, silos de almacenamiento de materias
primas, silos de almacenamiento de alimento, los
pulmones de alimentación, mezclador, Ciclones, la
prensa y enfriadores)

Total promedio de 22 anual.



Control de Contra 
Prueba



Nuevos Retos

• Ropiendo Paradigmas

• La Nutricion y la Salud

• La Nutricion con  Biosegurid



“Garantizar la Seguridad Alimentaria de las Aves”



Obrigado !!

MUITO OBRIGADO!


