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Yo, Janneth Yambay Rivera, egresada del Programa
ie Tecnologia en Alimentos, ma dirijo a usted v, deé la mansra mas comsdida,
solicito se digne revisar sl informe gue le présento a continuacidn, sobre el
desarrolio de las “Practicas Profesionales”, requisito indispensable para la
ohtencion del tituio de Tecndioga en Alimentos.

Segura de la atencién gue se sirva dar a la presents,
guedo te usied, muy agradecida.
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feilinesa ALMACENERA DEL ECUADOR S.A.

BABAHOYO

A QUIEN INTERESE:

Yo, Karina Narvdez de Manzo, Directora Administrativa de Almesa
Silos Babahovo, certifico que la Sehorita JANNETIT VIVIANA
YAMPBAY RIVERA, con CJI # 09165 7630-9 sc  encuentra
realizando practicas Industriales  en esla empresa desempediando
la funcidn de ENCARGADA DEL DPTO. CONTROL DE
CALIDAD desde el 01 de Octubre de 1.996 hasta el 01 de Encro
de 1.997, cumpliendo con responsabilidad y eficienciu las labores a
ella encomendadas, destacdndose e las siguientes dreas;

i - Laboratorio: Control de Calidad de la materia prina.
2 Planta de molino de arroz (Piladora): Control de calidad del

proceso de produceion.
3.- Bodega: Control de ( ‘alidad del produc‘!oﬁrml.

Autorizo a la Srie. YAMBAY hucer uso de este documenio como

mejor estime conveniente,

Atentamente,

<\%Iv:1f- H-.,,J (j/‘;}/j’f‘
KARINA DEKIANZO

DIRECTORA ADMINISTRATIVA
SILOS BABAHOYO, it

BE ESCUCLAS 1 ECNOULUGICAS

Babaloyo, 19 de Diciembre de 1.990.
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£l presente informe trata sobrs una breve descripcién de la tecnologia
smpleada por ALMESA S.& en Ia produccion de arroz pilado, para lo cual, el
arroz en cdscara proveniente de la seccidn de secamiento, es depositado an
i3 tolva de recibo, para alimentar de mansra psrmanente el molino mediante
slevadoras de canguilones se transporta a las diferentes maguinas gue
componen el moline, sufriendo en cada uno de ellos procesos Intermadios ,
hasta obtensr sl producto final el cual se ofrece al mercado con un
porcentaje de partido que varia de acuardo con la calidad que se desea.

88 encontrard también, informacion sobrs el sistema de Control de
galidad gue se aplica tanto durante el procesamiento , asi como en ia
conservacion de!l producto, lo cual conlleva a emitir conclusiones ¥
recomendaciones particulares , mediante sl empleo de un criterio de calidad
bien definido, y qus, serdn descritos al final de esta trabajo.
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El arroz [Oriza Sativa L) 8s un cuitivo de gran importancia en los paisss
andinos, porque $e basa en una pianta que se adapta bien 4 1as condicionas
da clima v suelo qus $e encusniran en areas apraciabies de distinias zonas
de cada pais y, el grano producido 8s uno de los alimentos basicos y de
consumo masivo en todos los paises de la subregion. Se cuitiva
principaimente en las provincias del Guayas y de los Rios, aunque en forma
matrginal en Ia region Oriental.

comunments se plensa solaments en el grano de arroz como alimento
de consumo humano directo y es Indudablements en esa forma de consumo
gue reposa su aprovechamiento principal. Por ello, el manipuleo y
conservacion de arroz se dehe realizar a través de procedimientos adecuados
, eovitando pérdidas producidas por factores  como:plagas,
humedad temperatura, etc,

Almesa S.A, 8s una empresa que seé encarga del manipuleo y
conservacién del arroz que llega del campo, para luego sometsrio a procesos
que en su conjunto constituyen lo que s conoce como el bensficio o
procesamiento del grano v que, usualmente esta constituido por la limpisza ,
8l secadoy el pilado, logrando asi aicanzar el nivel de “almacenamienio
seguro” del producto elaborado.

La tecnologfa empleada en la fabrica, tiene como objetivo primordial
transformar y conservar las cosechas de Invierno y Yerano hasta su consumo
final en las épocas de mayor necesidad.



Mi horario de trabajo fue de Lunes a Sabado de 8h00 hasta 17h30,
dependiendo tamblén de las necesidades de la empresa. El 1ero de
Noviembre de 19986 ful contratada Isgalments como ofra colaboradora més de
ia empresa desempefiando el cargo de JEFA DE LABORATORIO ya que debido a
ia confianza que deposité en mi el Gerente Agricola, tenia acceso a ordenar
parar la produccion, si el caso asi lo ameritaba.

Realicé In minucloso y exhaustivo control de calidad en todas las dreas que
comprende la produccién de arroz pllado , reportando los resultados a
Gerencla Agricola.

Lahores realizadas en el Laboratorio

« El primer dia estuve adquiriendo los conocimientos basicos para
posteriormente realizar las diferentes técnicas de andlisis que se
empleaban en la empresa, como son:1) contenido de Impureza y humedad
del arroz en cAscara almacenado en los silos de proceso , esto se
efectuaba los dias Martes yViernes.;2] contenido de impureza y humedad
el arroz en cascara del silo de recibo de plladora y 31 Andlisis de calidad
del arroz pilado que era despachado, controlando de esta forma gue el
producto cumpla con Ias normas de calidad establecidas. Los resuitados
obtenidos, los registraba en hojas disefiadas para dicho propdsito, las
cuales pasaban inmediatamente a conocimiento de Gerencia Agricola
« Inspeccloné el estado en que se encontra el arroz paddy almacenado en
los silos, esto es obrsarvar 1a presencia o ausencia de gorgojos en
dichos silos, si existian gorgojos , daba orden de fumigacion del siio [con
phostoxinl previa aprobacion de Subuersncia Técnica.
« Realicéd la prueba de indice de pilado, por lo menos una vez a la semana
Lcouyos resultados permitian obtener, una vision aproximada del |
rendimiento quse se obtendria en piladora, al procesar el arroz en cdscara. |
« Inspeccioné el producto terminado almacenado en bodega, esto es, |
muestreo de casi Ia totalldad de los sacos contenidos en un blogue, para |
prevenir de esta forma la Infestacién dsl producto. Impartia orden de |
fumigacién interna vy externa de las bodsuas de aimacenamiento siguisndo 1



el cronograma de trabajo establecido para evitar contaminacion del
producto.

Laborss realizadas sn Piladora

Realicé pruebas ds porcentajs de granos partidos, granos rojos y granos
verdes en : descascaradorss, separadores, pulidores, blangueadores ,
banda transportadora y tolva de ensague .Cuando dicho porcentaje no
estaba dentro del rango permitido , Informé a los piladores para que se
tomen las medidas necesarias y posteriorments me cersioraba de que 8so
s8 cumpliera, mediante la repeticién del andlisis .Cabe recaicar gus,
Gontrol de Calidad sdlo podia reguiar el flujo de salida de arroz partido de
ia toiva respectiva, asegurando asi un producto final dentro de norma.
Supsrvicé sl pesaje correcto del producio en la tolva de ensague y
consecusntements Ia estibada en los pallets y la formacion del blogue de
producto terminado en |a bodega, evitando asi, 1a presencia de sacos rotos
que favoracerian la infestacién del producto

Cada dia realicé la prusba dei porcentaje de granos partidos de los
blogues de producto terminado que se encontraban en bodega, asi como
también el analisis de calidad correspondients.

Reaimente me resuitd interesante las funciones desempenadas, sobre todo
porgue se trataba de algo totalments nuevo. Los conocimientos adquiridos en

ALMESR SN 8stby segura me servifah dé muctio en el 'désarrolid dé miTotura
carrera. La oportunidad de desempefar el cargo anterlorments sefialado
[aungue ass cargo no lo decia el contrato] ,ha sido un paso importante deniro
de mi futura carrera.
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sacamianto y molineria. Para realizar el primer proceso, 8s menaster lievar a
cabo y en forma sistematica los principlos descritos a continuacion:

En ALMESA SA., se ejecutan dos procesos bien definidos que son:
1.- Recepcion de materia prima.- |
|
Luego de analizar e! contenido de Impureza y humedad en el arroz paddy
[en cdscaral que llega del campo, S8 registra el peso de la matsria prima que
cumple con los requarimientos de calldad sstablecidos mediante el uso de
una bascula, 8 inmediatamants por accidn de Ia gravedad cae del camidn a
una Tolva de Recepcidn.

Gensraimente el arroz paddy es receptado por épocas de cosecha
comprendida en los meses de Abril, Mayo y Junio que corresponde 2 la

|
cosecha de Invierno y, Septiembre Octubre , Noviembre y Diclembrs que
corresponds a la cosecha de Yerano.
2.-Prelimpieza.-

£l arroz en cAscara que se sncuenira en la Tolva de Recepcidn, es
conducide por medio de un eievador de canguilones hacia el edificio de
_prelimpieza , en el cual se slimina impurszas nue contiens dicha materia
prifma.

Esta operacidn se hace mediants el paso del arroz a través ds una torre o
adificio que consta de dos secciones , en cada seccién se encusntran dos
cilindros gue contienen una malla (tamizl cada uno, los cuales retienen
impurezas como tamos, vanos, terrones, piedras, etc. y que, son expuisados
gracias a un contrafiujo de aire proveniente de un ventilador.

3.-Secade.-

BIBLIOTE CA
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£l arroz prelimpiado es sometido a una reduccion de humedad, obtaniendo
asf los sigulentss beneficios:
1. Garantizar un mayor tiempo de aimacenamisnto
2. Mantenar la calidad del grano
3. Prevenir el crecimiento de hongos y bacierias
4. Evitar ia germinacion del grano
5. Prevenir el calentamiento de ia masa de grano

ALMESA S.A, cuenta con un secador de columnas, en el cual el arroz en
cdscara, es sometido a aire callente gue atraviesa en contracorrients, la
masa de granos con la ayuda de un ventilador centrifuge.kn esta stapa del
process se semplean grandes flujos de aire gue estan directaments
relacionados con la temperatura del aire de secado: a mayer temperatura-
mayor flujo de aire.

Asi, se logra guitarie al grano de arroz, humedad y dependiendo del
contsnido de humedad inicial del_narano. sé emplea una dsterminada
[emperatira en diférentds etapas, liasta lograr el contanifio obtlmo de
humedad [13%] para la molienda y aimacenamiento Saguro.

4 -limpieza.-

Los granos que salen de la secadora y que son transportados por un
slevador hacia el edificio de limpieza, llevan todavia impurezas que son
retenldas por una zaranda, la misma gue s encuentra en el edificlo y gue ,
@std constitufda por dos mallas con perforacionss de 1.5 y 0.5 mm. de
didmetro, de tal forma que el arroz en cdscara nueda libre de impurezas
menores.

5.- Almacenamiento en Siles ds Proceso.-

Una vez gue han sido debidaments sanitizados los sllos de proceso a
smplearse para el aimacenamiento, 8! arroz paddy es transportado a elios
por medio de un elevador de canguilonas y un transportador de cadenas con
paletas.




Durante el almacenamiento se tiens en cuenta los cambios de
temperatura entre una y otra época del afio , o entrs 8l dia y Ia noche puss
pusden causar corrientes convectivas, que trasiaden Ia humedad de un sitio a
otro en la masa del grano, lo cual afectaria su calidad. Por esta razin, se
protegen los silos de cambios bruscos de temperatura , manteniendo el
grano con humedades bajas, inferiores a 13% airedndolo periddicamente.

£l sistema de aireacion esta constituito, de dos ventiladores centrifugos
situados al costado de! slio, estos ventiladores producen un flujo de aire gue
atraviesa la masa del grano y que escapa por una avertura, situada an la parte
superior del silo. De esta forma, se mantiene la calidad del grano logrando
los siguientes bensficios:
1. Enfriar el grano
2. Homogenizar 1a temperatura de |a masa de grano
3. Retrirar olorss
4. Aplicar fumigantes
5. Prevenir 1a transferancia de humedad de un sector callente a uno un poco

mas frio.

El proceso de molineria propiamente dicho, se ejecuta partiendo del arroz
giscara gue pasard por las etapas descritas a continuacidn para obterner
asi, un producto apto para el consumo humano.

.- Alimentacidn.-

ks Ia operacidn de abastacimiento del Silo de Recibo de Piiadora, con arroz
paddy gue tiene la humedad reguerida, para transformarie en producto ds
optima calidad.

Esto sa realiza mediants elevadores de canguilones y transportadorses de
cadena con palstas. Antas de llegar al recibo ds plladora, 8l producto pasa
por una bascula de despacho, la que se abre automéaticaments, cuando se
complsta un peso dade, pudisndo con esto, controlar Ia cantidad de producio
gus 8s lisvado a piladora.

o@D




1.- Recepcion de Arroz en C4scara en Silo de Piladora.-

Atui se recepta 13 cantidad Tpesadasl Ue arroz paddy que se procedera a
moler [pilarl. Cabe recalcar que este silo no cuenta con la ayuda de un
ventilador, por lo que el arroz no puede permanecer méas de 48 horas sin ser
movido.

Con ia ayuda de un elevador, el arroz en cascara es depositada en un
dispositivo de zaranda provisto de cuatro malias, con las gue se consigue Ia
siguiente clasificacion: 11 Los desperdicios [piedras, tamos, particulas
extrafias] gue salen expulsados, son recogidos en un recipients y rechazados;
21kl arroz en cdscara dispussto a ser procesado.

8.-limpileza.-

Esto se realiza con el ohjetivo de asegurar gue 8l contenido de Impureza
de arroz paddy a procesar sea el adecuado impidiendo asi, 1a obstruccidn de
ios equipos a utilizarse en los procesos posteriores.

18.- Descascaramisnto.-

La eliminacidn de Ia cublerta externa [cascaral y de las cubiertas de las
semillas [salvadol de los aranos de arroz paddy, se efecilia mediante Ia
accion de friccion, de dos rodillos de caucho gue tienen difersntes
velocidades circunferencialss.

La fuerza de friccién entre los rodillos de goma separa la cascara del

grano, la cual pasa por una cdmara de aspiracion y es expulsada a través de
un tubo, siendo asi rechazada.

1i.- Separacién.-




El arroz descascarado gue ha guedado con todas sus capas de alsurona y
gl gérmen , es transportado por medio de un elevador, hacia cuatro
separadores comprendidos de tres malias cada uno, gracias a los cuales, se
puade realizar la siguiente clasificacion: 11 La cAscara gue pudo haber
escapado de ser expulsada en la etapa anterior, 21 Desechos de granos rotos
y 31 Granos enteros que pasaran a las tolvas de los respectivos pulidores.

12.- Pulimente.-

Por medio d8 un alimentador [sin fin] impuesto de una velocidad pre-
reaulada, el arroz descascarado junio con una pequeia cantidad de arroz no
descascarado entra a continuacion en el pulidor para ser eliminado asi el
gérmen y las capas exiernas [tegumentos y aleuronal del grano gue
constituirdan el polvillo, 8l mismo gue es expuisado a través de un tubo y
recogido en sacos para ser posteriorments comercializade.

13.- Blangusade.-

El arroz pulido pasa inmediatamente 2 ios biangueadores gue consisten en
una masa de hierro en cuyos costados ileva dos cribas de 0.5 mm. de
diamestro, por los cuales salen vestigios de aleurona y harina de bianguso.

14.- Clasificacién.-

A fin de conssguir arroz clasificado de manor a mayor tamaiio, el arroz
blanqueado liega ,por medio de un elevador, a los cilindros clasificadorss
rotatorios, en los que se consigue separar el arroz entero,sl arroz %y el arroz
medio o yelen, gue inmediataments son conducidos a través de bandas
transportadoras hacia sus rgspectivas tolvas.

15.- Empagus.-

L1QTECA
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Por medio de una exclusa sa realiza la dosificacién de arrocillo [3/41y
arroz entero, que $8 mezclarén al caer a una banda transportadora Ia misma
gue, conducird esta mezcla a Ia tolva de ensaque , en cuya parte inferior se
encuentra montada una Pesa-Empacadora graduabie en kilogramos.

El producto acabado se pesa y ensaca en forma semiautomatica y
finalments, es embodegado para su posterior comercializacion.

16.- Rimacenamiento.-

El producte empacado y estibado en pallets de 25 sacos cada uno, es
almacenatdo en forma de blogues de 6008 a 900 sacos cada blogue . ALMESA
tiens establecido un tismpo reglamentario de almacenamiento de producto
terminado, evitando en lo posible una prolongacién de dicho tiempo, caso
contrario se produciria la Infestacién del producto.

ks importants anotar que, a fabrica no puade formar bloguas de mayor
volumen puesto gue, si bien es cierto se aprovscharia mayor espacio fisico, 8l
aspacio entre el blogue y el techo de ia bodega serfa reducido, provecando de
gsta forma que el producto ss reguame.




PRODUCCION DE ARROZ PILADO
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alliegada de arroz cAscara en camiones

bl premuestreo de arroz cascara
Analisis
HUMEDAD: 18-27% [maximo28%]

¢110 Ton. en cada tolva
Andlisis
HUMEDAD: 18-27%
IMPUREZA: 4-10%

dl tamices con perforacion cuadrangular
flujo contfnuo de arroz cascara
se reduce 3% de impursza

ol iImpureza: 1-1%

MHumedad inicial:25%- 27%

1era.etap: 135 -140°F reduce 5% de humedad
9da. etap: 120 -125°F reduce 4% de humedad
3era. etap: 110 -115°F reduce 2% de humedad

al malias con perforaciones de 1.5 y 0.5 mm. de didmetro
flujo continuo de arroz cascara
se reduce 2% de impursza

h) Humedad=13-14%
Impureza=14%

[l Andlisis
Humedad x=1179-13.08% |
Humedad ideal= <13% |
impureza =1-4% ‘
\

j1Segiin orden de produccion

IJ 48 horas minimas de r8poso
Anélisis



Impureza: 1.5-4%
Humedad: 11.78-13.08%

{1 flujo continuo de arroz cAscara
se redude §.5% de impureza

il impureza: 0.9-2%

m) Analisls
Impureza: 0.9-2%

nl recuperacion total de molienda="11-14%
Andlisis
%Partido=5-0%
granos Rojos=0.9-2%
Granos Yerdes=0.9-1.9%

01 Andlisis
%Partido=4-1%
Granos rojos= 0.9-1.5%
Granos Verdes=0.9-1%

p) flujo continuo de arroz descascarado
Analisis
%Partido=13-17%
Granos Rojos=1-1.3%
Granos Verdes= [hasta sl segundo pulidor].9-1.1%

gl fiujo continue de arroz pulido
%Partido =14-16%
Granos Rojos=0.4-1%

11 Dasificaci6n de arroz % y arroz entero
mezcla conducida por banda transportadora
Analisis
WPartido=13-15%

WArroz Entero=60-70%



s] Analisis
%Partido=13-15%
tolrroz Entero=60-70%
% Yelen=34%
il sacos de 1qq. estibados en paliets de 25 sacos c/u.

ul temperatura=25-30°C
15 dias minimo de almacenamiento
Inspeccion para detectar la presencia de mariposa, larva y gorgojo én el
producto.




BIBLIOTECA
BE ESCUELAS TECNOLOGICAS

Para garantizar gue sus productos cumplan con las normas de calidad
establecidas, ALMESA S.A. realiza difersntes técnicas de analisis a su arroz
(paddy y pilado], tan rigurosaments como Ie es posible satisfaciendo asi, las
exigencias de calidad emitidas por el cliente.

PRUEBAS DE CONTROL EN ARROZ EN CASCARR ALMACENADOD EN SIL0S DE
PROGESD

Frecuencia de Toma de Wusstra -

Los andlisis de arroz paddy almacenado en silos de proceso, se hacen a la
salida o descarga del arroz del silo a través de un tine!, a fin de conocer su
condiclén gensral.los andlisis se realizan dos veces a la semana, de esta
manera Gontrol de Galidad, relaciona los datos del arroz paddy almacenado,
con los datos de arroz paddy lisio para pilar; los resultados seé registran
iienando una hoja, especialments disefada para sllo. [(Anexo No 11,

'tstos andlisis se efectiian también , cuando se va a comprar arroz en
cascara’

A-DETERMINACION DE IMPUREZAS

FUNDAMENTOD

La técnica se basa en remover todo material diferente del grano de arroz en
cascara, por medio de un ciclon super Brix [eguipo para determinar
impurezasly su determinaciin por pérdida de peso de Ia musstra.

OBJETIHO




Controlar sl contanido de Impurezas del arroz paddy ., el cual no debera
gicedsr al 1% de su psso, ya gus las bolsas de polvo o basura puedasn
entorpacer el flujo del airs, reducir Ia sficiancia da los equipos utilizados en el
pilado, e inducir el desarrolio de mohos 8 insactos.

FRECUENCIA

la prusba se 1a realiza una vez por dia

EQUIPOS Y MATERIALES

Ciclon Supsr Brix

Balanza gramera
Homogenizador

Paleta receptora de muastra

[ L] L [ 3

PROCEDINIENTO

Homogenizar o cuartaar 1000 gr de arroz cdscara
Pasar 500 gr de la muestra homogenizada
Golocar en el ciclon super brix la muesira

GCoger la muastra an el recepior

Pasar muesira final

ol ol IR ol

Peso de muestra inicial : 500 gr
Peso de muestrafinal : 494.5 gr

% IMPUREIR = 500-4845 1100
00

% =11




EJENPLOS Y PARAMETRO3
i
MUESTRA RESULTADO PARAMETROS :
Silo de Proceso # 6 11% 1-4%
Arroz paddy

B.-DETERMINACION DE HUMEBAD
FUNDAMENTO

Se hasa en la cuantificacion de la humedad del grano de arroz paddy,
mediante el uso de un medidor de humedad MOTONCO. sl cual aprovecha, las
propiedades eléctricas dsl grano para indicar su humedad.

La resistencia eléctrica del grano varia con la tempsaratura y la humedad. El
medidor de humedad, con una fuente Incluida de energia sléctrica, mide la
resistencia sléctrica del grano a cierta compactacién dada; su dispositive de
lectura da sl contenido de humedad sobra base hiimada.

Ei grano afecta Ia capacitancia [capacidad de medicidnl del equipo de
acuerdo con su conispide de humedad el grado de compactacidn y Ia
tempseratura, por lo tanto puedse resuitar necesario, calibrar el equipo para
cada una de las variedades de arroz recomendadas, puesto gue las
propiedades eléctricas del grano, difieran en las distintas variedades.

El valor obtenido en &l dispositivo de lectura , s& utiliza para conocer por
madio de una tabia [Ansxo No.2] el porcentais de humedail.

OBIETIVO

Controlar el contenido de humedad del_arang. debido a pue ©s uno de los
inuicanores mas IMporanies, para determihar si 8l yrano débie cosecliarse, o
si esté suficientemente seco, para el descascaramiento y aimacenamisnto
Segqures.




FRECUENCIA

Una vez por dia

EQUIPDS y MATERIALES

« Madidor de humedad: Motonco Moisturs Mater
« Balanza gramera
« Palataraceptora de musestra

PROGEDIMIENTD

1. Pasar 200 gr de musestra [arroz en cascaral

2. Galibrar el equipo con ia perilia respectiva , de tal manera gue ia aguja
margue 53 [norma del equipol

3. Colocar muestra en 1a capsula ds! medidor, oprimir el botdn para gue la
muestra calga en sl receptor

4. Registrarlalsctura y compararia con la tabla correspondients.

EJENPLO V PARAMETROS
MUESTRA RESULTADO PARRMETROS
Silo#8 12.5% 11.78-13.05%

C.-DETERMINACION DE INDICE BE PILADRO
FURDANENTD

Consiste an Ia cuantificacién de granos enieros, gue se obienga de Ia
cantidad inicial de arroz en cascara seco y limpio. El indice de pilado se
expresa porcentaje de pesc Imasal. Para realizar este analisis, se utiliza una
méquina para test de arroz RICE TESTING MACGINE [minipiladoral, la cual
8jdrce 14 operacidh ud oascascaramiénto, pulimentd y clasifitacion en un
minimo tismpo.




GBJETIVD
Preveer la cantidad de arroz elaborado, entero y partido, resuitante ds la

pilada de arrozen cascara limplo ¥ Seco.

FRECUEREIA
lina yez por dia

EQUIPES Y MATERIALES

Homogenizador

Ciclon Supar Brix

Méquina para test de arroz minipliadoral
halanza gramera

palsta receptora de muesira

L L] & = L

PROCEDIMIENTO

Homogsnizar 1000 gr de muestra [arroz paddy o en cascaral

Pasar 500 or de musstra homogenizada

Colocar muestra en el super brix [ determinar impurezas 1

Verificar sila compueria de descarga de la mAgquina esté cerrada

Colocar muesira en ia toiva de ia parte superior de Ia maguina y, abrir

compuerta de descarga para que ia muestra pase por el descascarador y

lisgus al pulidor

6. Daspués de completar el tiempo necesario para el pulimento, se abrs la
compusrta de descarga para qus el arroz calga al recipiente

7. Con Ia méguina parada, colocar en su soporie el cilindro clasificador
“Trisue"conteniendo arroz pulido

8. Retirar arroz quebrade gue gueda en ia cubets, girdndola y volcando ei
contenido en una paieta. ‘

0. Pesar arroz entsro y partido que se obtuvo dei cilindro clasificador

10.Realizar los cdlculos 1

U

CALCULDS V RESULTADGS

Musesira inicial 508 or

BIBLIOTECA
BE ESCUELAS TECNOLOGICAS




Masa blanca = grano entero + grano partido

Grano entero =290 gr
Grano partido =60 gr
Blangue oPulimento =25 gr
impurszas = 6.5.4r

VBi6n = 237G
EJEMPLD Y PARAMETROS
|
MUESTRA RESULTADD PARAMETROS ?
Silo# 6 Grano entero=58% §0-10% }
Grano partido=12% 13-15%
Pulimento=5% 6-8%
Impurezas=1.3% 1%
Yelen="5% 3-4%

B.-ANALISIS BE CALIDAD

FUNDAMENTO

Este anslisis se basa en detsctar visualmente si el producto cumple con las
normas de calidad sestablecidas, mediants la cuantificacion de los granos
fusra ds norma,

OBJETIVO




Detectar si la muestra analizada presenta cantidad fuera de norma, de granos
Infestados y granos cuya coloracién no permitird la comercializacién del
producto.

cada vez que se realice la prueba da indice de pilado

EDUIPOS V MATERIALES

« Cilindro Clasificador

o Homogenizador

» Balanza gramera

» Palstareceptora de musstra

FROCEDINMIERTS
1. Homogsenizar 200 or 48 arvoZ 8n CAscara

2. Pasar 100 ar ds arroz homogenizado
3. Determinar andlisis de calidad, detectando visualmenis los siguisntes
factores de calidad:

al Dafiados por calor

bl Dahados por Insectos
¢l Dafiados por Hongos
dl Oivas causas

sl Samilias objatables
il Arroz cAscara

gl Granos rejos

hl Granbos Yesosos

y1 # de insectos vivos

CRLEULGS Y RESULTADOS
los célculos consistan en pasar la cantidad de granos que han sido
deteciados madiants el analisis visual de dichos factoras de calidad.




EJENPLD

FAGTORES BE CALIDAD PORCENTAIE\MEDID

Granos dafiados por:
-galor 1.3%
-insectos 0.8%

-hongos 14%
-piras causas : 8%
Semilias objetabies

No.en100G. 0%
Arroz Cascara

No.en100 6. 1grano
Granos rojos 0.7%
Granos Yesosos 1.2%
Ho. insectos vives B

PARAMETROS: podran ser apreciados en el Anexo No. 4 ‘

E-DETERMINACION DEL PESO HECTOLITRIGO

FUNDANENTD

%6 hasa en determinar ia relacion que existe entre la masa del grano por
unidad de velumen que se expresa en kilogramos por hectolitrico.

OBIETIVO

Gonocer cuantos metros cibicos ha bajado, 8l contenido del siio por
compactacion, a causa de la aplicacidn de fuerzas superiores, hacia fuerzas
inferiores, de tal manera que, se conoce la cantidad exacta del arroz paddy
aimacenado, en los silos que se esta cubicando




EQUIPOS Y MATERIALES

+ Homogenizador

Balanza para peso haciolitrico
Regia para enrase

handeja receptora de muesira
cilindro de capacidad 1it

® & & @

PROCEDIRIENTD

2. Encerar balanza

4. Colocar el cilindro enia balanza
5. Registrar el peso contanido

1. Homogenizar 10000y de arroz paddy

BIBLIOTECA
PE ESCUELAS TECNOLOGICAS

3. Colocar musstra en cilindro y enrasario

CALCULOS Y RESULTADDS
Sile goidmen Paso Sub-Toial 3% gg ioilsiexce-
mi Hecto- ¥XPH compacia- denie
litrico gidn arrez
gdsca
ra
sSubt+3%
b 126.54 11800 1483.18 44 80 1537.98
4 49.1 11800 579.580 17.39 596.89
total 175.61 2072.50 6219 2134.37




PH = peso hectolitrico
gompt = compactacién
3% g compt = 3% del subtotal

1483,18 % 0.03 =44.80

PRUEBAS DE CONTROL EN ARER DE NOLIENDA - PILADORA

$e determina el contenido de IMPUREIR del arroz paddy gue sais de la Tolva de
recibo de Piladora y de 1a Limpia y, el contenido de HUMEDAD del arroz paddy
que sale de Ia tolva de recibo de Piladora.las prushas realizadas en gstas
drsas tienen el mismo fundamento que las prushas realizadas en los silos de
aimacsnamianto y por lotanto slgusn el mismo procsdimisnto,

Los anélisis descritos a continuaclén se realizan cada hora en cada linea de
produccidn.

LINEA DE PROGUGCIDN HORITORED
FACTORES DE CALIBAD
PORCENTAIE /MEDID
Descascaradoras granos partidos,granos rojos yverdes
Sseparadores granos partidos,granaos rojos y verdes
Pulldores granos partidos,granos rojos yverides
Blangueadoras granos partidos,granos rojos y verdes
Banda granos partidos,aranos rojos y verdas
Tolva de ensague aranos partidos granos rojos y verdes

PRUEBAS QUE SE REALIZAN EN PROBUCTO TERMINADS

FRECUENGCIA




Cada nueva producclon

A-ANALISIS DE GALIDAD DEL ARROZ PILADO
Persigue el mismo objetivo que la prueba realizada en los silos de
almacenamiento, por Io tanto se utiliza el mismo procedimiento y materiales,

ia diferencia radica en la muestra que se analiza y los parametros de calidad
existentes [Anexo No. 5]

R-BETERMINACION DE PORGENTAIE GE GRANODS PARTIDOS

FUNDAMENTO

%2 basa en 1a cuantificacién de arroz % o partido gue contlene el producto
smpacaio mediants 8! uso da un cllindro rotatorio clasificador gue funciona
bajo el mismo principio gus el cilindro clasificador da Ia mAguina para test ds
arrozAnexo No.6)

OBJIETIVD

controlar qus el products final contenga el porcentaje de granos partidos
gstablecidos por las normas de calidad.

WATERIALES Y EQUIPDS

o cilindro roiatorio ciasificador

» paletarsceptora de muestra

PROCEDIMIERTO
1. Usrificar gue Ia burbuja del cilindro asté en el centro




2. Colocar 100 gr de muestra de arroz pilado &n sl cllindro clasificador y hacer
funcionar el egulpo por un tiampo de dos minutos para la separacion del
aroz

3. Retirar el arroz partido que aueda en la cubsta del cilindro , volcando el
contenido en na palsia

4. Pesaria cantidad de arroz partido receptado en [a pajeta

EJEMPLO V PARANETROS

MUESTRA RESULTADD ~ PARAMETROS
arroz pilado 13.2% 13-15%




A.-BREVE HISTORIA DE LA EMPRESA--

A finales de la décara del 80’, alld por ol afio 1968 uno de los proyecios
méds ambiciosos y futuristas que, se hayan emprendido en nuestro pais, se
materializo al darse inicio a las actividades de ALMESA. Este hecho constituyo
sin lugar a dudas, el génesis de ia actividad almacenera, al constituirse
ALMESA en la primera empresa, en dotar de servicio a la colectividad
scondmica y comercial scuatoriana.

Con anuslia fifosofia de seguir manteniendo Ia hegemonia e iniciativa
dentro de los Almacenes Generales de Depdsito,ALMESA ha recorrido estos
afios un camino de éxitos, caracterizados por el perfeccionamiento de su
eficiencia técnica y administrativa, matizada por la ejecucion de innovadores
¢ innumerahies proyectos gue, conjuntamente con la experiencia adyuirida,
han constituido a ALMESA en ia PRIMERA ALMACENERA DEL ECURDOR.

B.- LOCALIZACION.-

Rimacenera del Ecuador S.8, se encusntia ubicada en el Km. 14 %2 de la
wia Babahoyo-Montaive. Provincia de los Rios. La comsrcializacon del producto
as realizada por el departamento EXAGREC a través de la Boisa de Productos.

C.- TAMANO DE PROBUCGION.-

ALMESA SA. posee una capacidad Instalada de 150 qu. por hora,
trabalando 1as 24 horas del dia v 6 dias a la semana. Lla capacidad real esta
antre 110 y 120 gg por hora, 8s decir la eficiencia total de ia produccitn se
sncueniraentre el 73 y 80 %

D.- MERCADSO AL QUE SE DESTINA EL PRODUETO.-

la empresa se dedica a la produccion y comerclalizacién de arroz
pllado y los subproductos gue son: arroz madio o yelen, arroz % 0 arrocilio, y
polvitio,




il mercado potencial internc de arroz pllado esta constituido por la
mayor de la reglén Costa, a saber: Guayagull, Manta, Portovisjo , Dauls;
mientras que, 8l mercado extarna lo constituyen GColombia y Peri.
E-DRGAKIGRAMA DEALMESASA

s lo pusde apreciar de manera clara en la siguients pagina:

BIBLIOTECA
DE ESCUELAS TECNOLWGICAS
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o El arroz yue llega del campo con contenidos de impureza entre el 4-10% y

- humedad desl 18-24% [altos] es somelido a prelimpieza y reduccion dsl

~ porcentale de humedad, porguse de esta forma se facilitan las condiclones

e aptitud, gque permite que el grano pueda ser trabajado, con los equipos

~ de molinerfa, sin interrupcion del proceso que perjudigue su rendimiento

~« El proceso de prelimpieza y limpieza, consigue un mejoramiento de la

- calldad de! grano, no solaments por la separacion de la materia extrafia e
Impurezas menorss, sino porgue ademas , permite 1a remocion de granos
quebrados, perforados por Insectos , favoraciendo consacuentements sl

. proceso de sacado,

« ks de trascendental Importancia, los controles preventivos de proteccion

 fisica, de saneamiento y limpleza del arroz en el campe, puesto que anui

~corre mayor riesto de dafio, por 1a luz solar , Huvia, insectos , hongos,
~ roedores, etc, que el arroz ubicado bajo techo, o instalaciones de mejor

. Infraestructura.

« Almesa S.A., emplea sllos para el almacenamiento sl arroz en cdscara
,0n astructura apropiada para dicho objativo, puesto gue su hermeticidad
permite un mejor mantanimiento del control fitosanitario, coadyuva a ésto,
ia alreacion periddica del silo de tal forma que, se evita un aumento de la
temperatura del siio ,lo gue causaria el recalentamienio del grane,
favoreciendo la aparicion y reproduccion rapida de Insectos Y

. muitiplicacion de hongos y el aumento del contenido de humsdad.

-« Lareduccion del contenldo de humedad de! grano, 8s un factor primordial

- dentro de la producclén de arroz pliado , ya que es un método de

- preservacion.contra el deterloro blolégico del arroz en cascara que

~ posterlorments serd sometido a molienda [piladol.

« En el procese de molinerfa se lleva a cabo, una prelimpieza y limpieza del

. grano para pliar, porgue s6lo asl, se asegura que el arroz en cAscara a ser

- utilizado, posea el porcentaje de impureza doptimo para el proceso ,

. evitando también, la posible obstruccion de los equipos utilizados.




Es importante el control de porcentaje de granos de arroz partido en cada
una de las etapas de molinerfa, ya que de slic depender4, los rendimientos
de produccion gue se obtengan vy gue, 8l producto final esté dentro de
norma

La inspeccion visual de los granos infestados, en las muestras tomadas del
arroz pilado 2 despacharse, no garantiza un eficiente control de calidad,
por o gue se recomienda gus la empresa ayude al Departamento de
Control de Calidad, con la disponibilidad de equipos adecuados para dicho
propdésito.

Las medidas de control requeridas, para mantensr una calidad uniforme en
8l producto, incluyen control esiricto en el mantenimiento, limpieza y
sanidad de los equipos, tratamientos guimicosifumigacion) , y perfeccion
en las prusbas de calidad realizadas.

Se recomienda gue la empresa ftrabaje con el sistema FLFD.
{First in First out] en la comercializacion del producto, ya que de esta forma
ayuda a Control de Calidad , evitando problemas de contaminacion de
producto final, almacenado en bodsga

Es muy importante que la emprasa cuente con un personal calificado en la
fumigacion, puesto gue sdio slios podran realizar 8n forma efectiva dicha
labor, evitando asi, posibles problemas de intoxicacion de personal que no
poses, [os conocimientos suficientes para fumigar

£l departamento de Control de Calidad de Almesa S.A, asegura la calidad
del producto, mediante la aplicacion de fumigantes a los silos de
almacenamiento, exteriores e interiores de hodegas, sobre todo en ranuras
y rincones, donde se alojan los insactos , asi como también la fumigacién
de los sacos utilizados para empaque de producto, todo asto .siguiendo un
cronograma de trabajo previaments establacido.

El precio de venta del producto depende directamente del porcentaje de
granos partidos.

Se recomienda una diversificacion, en la utilizacion ds los sub-productos
impurezas, resuitantes en la produccion de arroz pilado, ya que de esta
manera, se conseguiria mayor importancia socio- economica, en la
utllizaclén de éstos.

Los anélisis que se efectian en el producto final , son determinantes para
8l precio del mismo va que,analisis como Ia determinacion de hongos, no
s8 lo realiza con la instrumentacion microbiol6gica necesaria para evitar
problemas en la salud del consumidor, de esta manera es relativa Ia

I R



importancia que se de desarrolio de técnicas de analisis, que garanticen
el consumo de un producto microblolégicaments sanc.

Caba racalcar que, las distintas técnicas de Analisis que realiza el Dpto. de
Control de Calidad son nusevas para mi, sencilias pero muy minuciosas, las
gus me han servido eficientemants para aplicar conocimientos, acerca de
un Sistema te Control de GCalidad n general.

asi por ejempio: Formas de muestreo, control de calidad de proceso, etc.

» Ss logrd concientizar a los dirigentes de la empresa, con respecto a la

importancia que tiene, una adecuada proteccion del personal, contra los
productos quimicos utilizados en la fumigacion.

s importante mencionar también, que en ALMESA S.B., se reconocid Ia
importancia de las labores cumplidas por mi persona, puesto gue, los
reportes de los andlisis realizados , estaban acompaiiados por
conclusiones y recomendaciones, 1as que fueron de gran ayuda para la
toma de decisionss por parte de Gerencia.



« Fugenio Tascan v E Garcia. Arroz Investinacion v Produccidn., Editorial

LimusaSA, 1985

¢ [nstituto Nacional para la investinacion del Arroz Cultivo del arvoz Manual 1
de Produccion, 1988..

» Informacion proporcionada por el Sr. Hugo Rodriguez Jefe de Piladora.
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Semillas An:oz con |Impurezas < Porcentajes miximos en masa. Granos danados Gidnes Granos Geancis
Grado '|objetables | ciscam (gra- 4 ; Por otras rojos o/o | yesosos o/o| partidos ofo
en 100 g" nos en 100g) °/o Por calor [Por msectos [Por hongos causas Totales
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REQUISITOS DEL ARROZ EN CASCARA

ANEXQO No. &

/434 1 ;, » £ 0

Granos yesosos (yesado)
Granos danados por calor
Granos danados por Insectos
Granos daitados por hongos,

Granos dainados por olras

causas
Granos contraslantes

Semillas objelabies

Granos quebrados
Granos rojos
Impurezas

Insectos vivos (huevos, lar-

vas, ninfas o adullos)

()l()u.‘i objetables
Humedad

Rvsa'(!.nus de pesticidas o
plaguicidas prohibidos
Residuos de p(:sli(;‘idns 0

Plaguicldas permitidos

F

2.4145

REQUISITOS

(MPIO Y SECO

i :
UNIDAD Grado 1
[ mix,

Ol/o l 3
%o, 1,0
”/0 g 1
0 ;
/0 0,5
%0 05
0/o 3
Nuamero de 3
semillas en
100 g de
muestra,
Ve 16
% 0,5
0/0 : 1
Mamero de 1
inseclos en
muestya de
laboratorio
de 2 kg,
- ausen,
) 14
ausen,
segiin la le-
gislacidn vi-
genle,

Grado 2

Mélodo de

segan la le-
glslacidbn vi-

genle,

mix, ensayo
5 INEN 1 236
2 INEN 1 236
2 INEN 1 236
1 INEN 1 236
1 INEN 1 236
6 INEN 1 236
5 INEN 1 236
21 INEN 1 236
1 INEN 1 236
\ INEN 1 236
3 INEN 1 236
ausen, INEN 1 236
14 INEN 1235
ausen,

mg®
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MACENERA DEL ECUADOR §. A.

Imesa

SILOS - BABAHOYO

No 2497 SB

FORMULARIO DE CALIFICACION DE TOLERANCIA MAXIMAS DE ARROZ

ECHA : pzj/296”_

CLASE DE TIPO:

( L :
7 ANALl,s‘fA /DE ALMESA

o S L N HUMEDAD : /2. 97 / OO fes F L .
Babo., @ pureza:_ L35 Yoo
EN PORCENTAIE
FACTORES DE CALIDAD %% PORCENTAIE// MEDIO
Granos Quebrados o Partidos 15 /3 2
[Granos Dafados Por: :
Calor 2 ERA
Insectos 2 O-% ?/
Hongos 1 O s 9
Otras Causas 1 &
Semillas Objetables =
No. en 100 Q. 3 L 5Hnf [l
Arroz Céscara
No. en 100 G. 2 L (DR
Granos Rojos 1 NP5
| Granos Vesosos 5 0.2 0P
Olores Objetables
Residuos Pesticidas
No Insectos Vivos 0 D,
RENDIMIENTOS % : KILOGRAMOS 0Q.Q. (45.36 KG.)
| Arroz Pilado Comercial 60 64 CI‘/Q 23205 49
Arrocillo /o2 % b 44
Yelen A 165 909
Polvillo 25 /6%, /92494
FONCLUSION : ACEPTADO: g
RECHAZADOS ;
>




Imesa

Silos - Babahoyo

INFORME DE CALIDAD DE PILADO

FECHA ___

rECA
—PE- wa, JELAS - TECHBLAGIGES

J

foe

BLANOUE 4DORA No.

HORA

SILO No.

DESCASCARADORA No

DESCASCARADORA No
DESCASCARADORA No
DESCASCARADORA No
DESCASCARADORA No
DESCASCARA DORA“?V;

DIFERENCIAS

D[FERENCIA

PULIDO[\A No

PULID()RA No

DIFEREN CIA

PULH)()RA No

11

PULIDORA No IB

PULIDORA No 34

38

DIFERENCI /\

2B

PULIDORA No. 14

BLANQUEADORA No.

DIFERE'\JCIA

BLA NOUEA DORA No.

DIPERENCIA

TOL VA No 1

TOLVA No. 2

DIFERENCIA

BLA[\QUEADORA No.

.........................

l ............ A SRR R o)
|
s
______________ . | S
". .........................
e B N
........................... .‘ H......A.Hl“......‘
o el B ke ki SRR
___________ R o




—iv . 3 ‘e . - TR
'
0

FORIMAARTD OB l,m I n mg Blé }Itlllll%'}ml SIS ARITNG

PreAbomA ... A//{/VEJ/.@.. Via VLIILULS .4.6@(.. =i 9/

OLGTINA o
A - A W FEUn af”))/((/ Lot
WO UL SIS +ei0n e venntonntoeses
bliint - - ENTORLERIAILY
v T I fommmsamm s m s sk e S TR, s R )
O ICIORES e ALIONY | S L oIy |
IUHH'J‘-! el adus o ndrtidod | b vy A "
""""""""""""""""""""""""""""""" .-‘-—-—-—-------------—..__..-._-__'_,___.___,____“____'___________________—‘__
lBranus dsnaded putt | | | l'
....................................... |-........---____..__-..-.........._..,.-__...___..--..........A..J_-_...._..__-......-----_-....-p
l - talor | | 71 |
......................................... o m e e e bt fa s e ———— Jommmmmmemmmmam e -1
| - tnsectos | | 71 \
Jommmemmmmaammam i man s s 2 e e SR E T EEm ST B St fommmmmiemmm )ommmmm e e m e m e s ]
1~ hongos | | 1! !
Bomas e A T A T m e AR RS EE SR | P i e ) o cun vaanmet pamepmansae )
1 - pliag taness | . | 1. |
--------------------------------------- o---~------—----—~~--—-----—--!---—---------—o e Ll
1Geat 1123 ol Jetablen i | 1 1 \
................................. JI...-.---....-._...--....\..-_._-_..__-_.._-..-_‘....-....-’----..----..__..-|_J-..__-.-------__-_____-|
m',. s 100 B, ! - ! | 3 \
............................................... '-_----..--__......_-r....___-..___..._'--_-__--_-_---|-__..-_.._..-....__........-...-_-'
Il\nm| CASCANY | ' | | 1
.................................... ._--|___.._-_-.._-___...._______-_-_-_|_-__---__--._-'_-_-___-__--____-_-__--.
lllo o 110 U | | 21 |
-.-_...-._-_---.-.._-_.._-._...-.._ ........... Jmmmmmmmmmmmm mm e S m S TS T fommemm e e ]
U‘nmw tyjos, | | 1) |
........................... L..._..-__-_-..___’_-_....-__---__--_-..-........-»----'--..-___-..-__._- PR e mmmmmm e
l[‘-r mo3 Ynmos | | 3 |
................................ L..--..-----_._-.._--.._.._._..-___-_-__.___....-_-|._..__._._-..._..__._y-.._---_-..---....-_-__..---|
L‘\um mlr\\blu | | ] |
.......................................... |-.._._-...._....__..-..-_..---_-__--_|-._-..._..-_u_.___...__---_..-__--_--.._.----4
lhn\d'lm de vesticldns \' l‘ B _l' _______________________ \ ‘
Ilh. fnaectos vivos | | 0! |
s et ¥ i @ S e S S S o ST Josmmanimm s e S Yommmm e Joimsamnmm et [
¥ 1 ! | !
[ conmmmmammmmnmsmnmen R Seem 2 e mm e A 2 Yommmmmmmm e Yo s R '
1% v | | | |
<RI =~ = | mmmmsm s s e = S fommmmmmm e =y
| | | ! !
foimm R AR R = S B oo maman s ————— fommmmmm Y s A A }
| ' | ! ! !
b e e R aS S S e RS SR RS n S | s A e Ymmmmmm i m N o m e e S y
L'nml‘}s‘”:“ ----- I EEE A .c-ocnn ooooo o.---I-uo"co'ol!.'!b.tn.coot\to:-'Q N,U‘H\W ---onl!lo-u-oooo ------ TELEEL R
EEEEEE RN cesadedseneeeel AL ll.0ttlOioonlo|-|0|.olvn|ocl‘-ll “[L“nlnl)" 000'.lt.!ll"lQ‘Q!O.!0.0I"I""

AlALISIA AUTESA

51 [OTECA >
- y " /
DE ‘ESCUEL/ TRGN ILOGICAS
W‘—._




wodIe))

YN0 ONIIL SYTINOST M

O51L0179189 :
o 4 , - \l .1.
CH " ‘ - DRI ¢ '
g i i a
J» : v 3
o 1 . = . >3
X ZI P : ; R A p -
A § oSt ; . B - . S e e va
L.V( > Lt LOEE . . : T
%1108 M -

..f o’ ’ i .o hs ’ W ab s W e

L 823 wouoo.mo—.ov e
ULy By 3P RINOd .




SERVICIOS AGRICOLAS S.A.C.

Av. Pedro Menéndez Gilbert y
Nicasio Safadi (Esquina)

Telf. Conm.: 293500

P.O. BOX: 4994

Telex: 42150 ED

Fax: 5934 - 290078
Guayaquil - Ecuador

NOSIS RECOMENDADAS

MERCANCTA

DOSIS POR TM.
(PELLETS DE 0.6 Gr)
(TABLETAS DIE 3 Gr)

TITMPO DIi EXPOSTCION

S1LOS CERRADOS

15-30 3-06

NO MIENOS DE 72 TORAS

A GRANEL (BAJO LONA)

3n-50 6-10

NO MENOS DIE 72 TIORAS

PILAS DIE GRANO ENSACA

1n-15 2-3

3 AN 4 DIAS

PARCOS

15-30 3-06

MO MENOS DE 72 TIORAS

CA'TIONES 0O FURGONES

50 1n

NO MENOS DE 72 TINRAS

BODEGONES VACIOS

1 POR M3

MINIMO G TIORAS

ROENDOPES

5 A 10 POR CIEVA
I A 2 POR CUEVA

MINTMO 48 TIORAS

e ¢
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