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Segura de la atancidn aue se sima dar a la presente, 
quedo de usted, muy agradeclda.

Yo, Janneth Yambay Rivera, egresada del Programa 
de Tecnologie en Alimonies, me diri|o a usted y. do la manera rods comedida. 
solicito so digne reuisar el informo quo le presento a continuacion. sobre el 
desarrollo de las “Practicas Profesionales” requisito indispensable para la 
obtencldn del titulo de T eenologa en Aiimentos.
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ALMACENERA DEL ECUADOR S.A.

A OUIENINTERESE:

YAMBA Y hacer uso de este documento eonto

¥.

Bahaftoyo, 19 de Dieiembre de 1.996.

MATRIZ 
SUCUHSALES

Auturizo a let St'la. 
mejor eslime conveniente.
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JANNETir VIVIANA 
it 09165 "630-9 sc encueiitra 
en eslci empresa desempeftaHdo 

ENCARGADA DEL DELO. CONTROL DE 
desde el 01 de Octubre de 1.996 hasta el 01 de Encro 

responsal)ilidud y eficiencia las labores a

Yo, Karina Narvaez de Manzo. Directora Administrativa de Ahnesa 
Silos Bahahoyo, cerliftco <pie la Senorila 
YAMBAY RIVERA, con C.L 
reahzctndo prdelieas Induslriales 
la funcion de 
CALI DAD i..
de 1.997, cuntpliendo con 
ella encomendadas. destaedndose en las siytiienles areas:

Atentantenie,

Cm
KARINA D^MANZO
DIRECTORA ADM1NISTRA T1VA 
SILOS BAHAHOYO.

1. - Laboratorio: Control de Calidad de la materia pritnu.
2. - Planta de molino de arroz (Piladora): Control de calidad de!

proceso de produceidn.
J.- Bodega: Control de ( alidad del producto final.

... -
TulcAn: Av Vo'ntimiHa v Camilo Ponce • Telefax 983973 - 984029
Mnnte Km 4'» via f M in'a • •’■•'tow e,o Telefax 922875
Silo* *m i« Bat alioyo M-.v'Inivo. P">v iTe Ij>a Klo‘1 ■ le'eMx 73138.’’.
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Se encontrara tamiiien, informacitin sobre al sistema de Control de 
C alidad que se aplica tanto durante el procesamiento , asi como en la 
conservacidn del producto. Io cual conlleva a emltir conclusiones y 
recomendaclones particulates, mediants el empleo de un crtterlo de calidad 
blen deflnldo. y que. serin descrltos al final de este trabajo.

El presente informe trata sobre una brave descripcidn de la tecnologia 
empleada por AtldESA S.A. en la produccidn de arroz pilado. para Io cual. el 
arroz en cdscara provenlente de la seccitin de secamiento. es depositado en 
la tolva de reclbo, para allmentar de manera permanents el molino mediante 
eievadoras de cangullones se transporta a las dlferentes maqumas que 
componen el molino. sufrlendo on cada uno de ellos procesos Intermedins. 
hasta obtener el producto final, el cual. se ofrece al marcado con un 
porcentaje de partido que varfa de acuerdo con la calidad qua se desea.
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El arroz 10rlza saliva LI as un culiluo de gran importancla an las oalses 
andlnos, porqua sa basa an una planta qua sa adapta bian a las oondieionas 
da clima v suelo qua sa encuentran an areas apreciablas de distlntas zonas 
de cada pals y, el grana producldo as una de las alimentas bbsices y de 
consume masiva an tadas las paisas de la subregion. Sa cultiva 
prlncipalmente an las provlncias del Guayas y de las files, aunque an forma 
marginal an la region Oriental.

la tecnaiagfa empleada an la fdbrica, tiene came ablative primardial 
transfarmar y cansatvar las casechas da Invlema y Verana hasta su cansumo 
final an las Opacas da mayar nacesldad.

Almesa S.A, as una emprasa qua sa encarga del manlpulea y 
conservaciOn del arroz qua llega dal campa, para luego sameterlo a pracesos 
qua an su canlunte canstltuyen In qua sa conoce camo el benaficia a 
procesamlenta del grana y qua, usualmante estO canstitulda par la limpieza, 
el $ecado,y el pilado, iogrando as! alcanzar el nivel de 'almacenamienta 
seguro” del praducta eiabnrado.

Comunmente sa piensa solamenta an el grana de arroz como allmento 
de consumo humane dlrecto y es Indudablemente an esa forma da consumo 
qua reposa su aprovechamlento principal. Par allo, el manipuleo y 
conservaciOn de arroz so debe realizar a travOs de procedimientos adecuados 
, evitando perdldas producidas par factores comoipiagas, 
humedad,temperatura, etc.

”..................

[ i
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Labores reallzadas an el Laboratorio

1
i

Ml horarlo de trabaio fue de Lunes a Sdbado de 9h00 hasta l7h30, 
dependlendo tambldn de las necesidades do la empresa El lero de 
Noviembre de 1996 fui contratada legalmento como otra colaboradora mhs de 
la empresa desempeflando el cargo de JEFA DE LABORATORIO ya que debido a 
la confianza que deposits en ml el Oerente Agricola, tenia acceso a ordenar 
parar la production, si el caso as! Io amerltaba.

ReallcO In mlnucloso y exhaustlvo control de calldad en todas las Areas que 
comprende la production de arroz pllado . reportando los resultados a 
Gerencla Agrfcola.

• El primer dla estuve adquiriendo los conoclmientos bdslcos para 
posteriormente reallzar las diferentes tecnlcas de andllsis que se 
empleaban en la empresa, como somll contenldo de Impureza y humedad 
del arroz en cdscara almacenado en los silos de proceso , esto se 
efectuaba los dlas Martes yVlernes.;2] contenldo de impureza y humedad 
del arroz en cdscara del silo de reclbo de plladora y 3] AnAllsls de calldad 
del arroz pllado que era despachado, controlando de esta forma que el 
producto cumpla con las normas de calldad establecidas. Los resultados 
obtonldos, los reglstraba en hoias disefladas para dlcho propOsito, las 
cuales pasaban Inmedlatamonto a conoclmlento de Gerencla Agricola

• InspecclonO el estado en que se encontra el arroz paddy almacenado en 
los silos, esto es obrseniar la presencia o ausencla de gorgolos en 
dlchos silos, si exlstfan gorgolos, daba orden de fumigacldn del silo Icon 
phostoxln) previa aprobaclAn deSubgerenclaTAcnlca.

• RealicA la prueba de Indice de pllado, por Io menos una vez a la semana 
,cuyos resultados permltian obtener, una vIsiAn aproximada del 
rendimlento que se obtendria en plladora, al procesar el arroz en cAscara.

• inspocclonA el producto termlnado almacenado en bodega, esto os, 
muestreo de casl la totalldad de los sacos contenldos en un bloque, para 
prevenlr de esta forma la infestaclAn del producto. impartia orden de 
fumlgacldn Interna y externa de las bodegas de almacenamlento slgulendo

’’it » I IJ 1



Labores realizadas an Plladora
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Realmente me results interesante las tunciones desempenadas, sobre todo 
ponjue se trataba de algo totalmente nuevo. Los conoclmientos adquirldos en 

MimxU’OT.esitiv segura mo seruifah db mucbo en ei nesarroiro de mi Tbtura 
carrera. la oportunldad de desempedar el cargo anterlormente seflalado 
(aunque ese cargo no Io decfa el contrato) .ha sldo on paso Importanta dantro 
de ml futura carrera.

el cronograma de trabajo establacldo para evltar contamination dal 
producto.

Realice pruebas de porcentaje de granos partldos, granos rojos y granos 
verdes an : descascaradores, separadores, pulldores, blanqueadores, 
banda transportadora y tolva de ensaque Cuando dlcho porcentaje no 
estaba dantro del rango permltldo, informs a los plladores para qua sa 
toman las madidas necesarlasy posterlormante me carsioraba de que aso 
se cumpliera. mediante la repetlcidn del analisis Cabo recalcar que, 
Control de Calidad sdlo podia regular el flujo de sallda de arroz partido de 
la tolva respectiva, asegurando as! un producto final dentro de norma 
supervica al pesaje corracto del producto en la tolva de ensaque y 
consecuantamenta la estibada en los pallets y la formactdn del bloque de 
producto tarmlnado en la bodega, eultando asl. la presencla de sacos rotos 
que fauorecarlan la infestacldn del producto
Cada dla realice la prueba del porcentaje de granos partldos de los 
bloques de producto terminado que se encontrabao en bodega, asl como 
tamblen el analisis de calidad correspondiente.

BIBlIOTECA 
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1.- Reception de materia prlma.-

2.- Prellmpleza.-

J.-Sacado-

£1 arroz en cascara que se encuentra an la Tolva de Reception, es 
conducido por medio de un eievador de canguilones hacia al adiflclo de 
prellmpleza. en el cual se ellmlna Impurozas pue contiene dicha materia 

pnftia

Esta operation se hate mediante el paso del arroz a travas de una torre o 
ediflcio que tonsta de dos settlones, en tada section se entuentran dos 
cilindros que contienen una malla ItamizJ tada uno. los tuales retlenen 
impurezas tomo tamos, vanos, terranes, piedras, eto. y que, son expulsados 
gratias a un eontraf lujo de al re provenlente de un ventilador.

En ALMESa S.A., se eleeutan dos protesos blen detlnldos que son: 
soeamlento y mollnerfa. Para roallzar el primer proteso, es menester llevar a 
cabo y en forma sistematica los prlnclplos descritos a eontlnuaeiOn:

Luego de analizar el contenido de Impureza y humedad en el arroz paddy 
ten tOscaral que llega del campo. se reglstra el peso de la materia prlma que 
tumpla eon los requerlmlentos de calldad establecldos mediante el uso de 
una baseula. e inmediatamente por action de la gravedad cae del camion a 
una Tolva de Reception.

Generalmente el arroz paddy es receptado por Opocas de cosecha 
comprendlda en los mesas de Abril, Mayo y Junto que corresponde a la 
cosecha de Invlerno y, Septlembre Octubre , Novlembre y Dlclembre que 
corresponde a la cosecha de Verano.

! 1 w
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4-Llmpieza-

5.- filmaccnamiento en Silos do Prnceso -

7

Asf, so logra quitarle al grano de arroz, humedad y depandlendo dal 
contenido de humedad inlclal deljirano. se smnlea una detarminada 

lOmperatura en dlTdrentes etapas, hasta mgrar el contemtio optlfno de 
humedad H3%] para la mollenda y almacenamlento seguro.

Los granos que salen de la secadora y que son transportados por un 
elevador hacla el edlflclo de llmpieza, llevan todavia impurezas que son 
retenldas por una zaranda. la mlsma que se ancuentra en el edlflclo y que. 
esta constitulda por dos mallas con perforaclones de 1.5 y 3.5 mm. de 
didmetro, de tai forma que el arroz en cdscara queda libre de impurezas 
menores.

Una uez que han sldo debldamente sanltizados los silos de proceso a 
emplearse para el almacenamlento, el arroz paddy es transportado a ellos 
por medio de un elevador de cangullones y un transportador de cadenas con 
paletas.

El arroz prellmpiado es sometido a una reduccldn de humedad, obteniendo 
as! los sigulentes beneflclos:
1. Uarantizar un mayor tlempo de almacenamlento
2. Mantenar ia calidad del grano
3. Prevenir el creclmiento de bongos y bacterlas
4. Evitar la germinacidn del grano
5. Prevenir el calentamiento de la masa de grano

ALMESA S.A., cuenta con un secador de columnas, en el cual el arroz en 
cdscara, es sometido a alre callente que atravlesa en contracorrlente. la 
masa de granos con la ayuda de un ventllador centrifugo.En esta etapa del 
proceso se emplean grandes flujos de alre que estan directamente 
relacionados con la temperatura del alre de secado: a mayor temperature­
mayor flujo de alre.
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I.-Allmentaci6n-

8

El sistema de atreacion esta constltufdo, de dos ventiladores centrifuges 
sltuados al costado del silo, estos ventiladores producen un flu|o de alre que 
atravlesa la masa del grano y que escapa por una avertura, sltuada en la parte 
superior del silo. Do esta forma, se mantiene la calldad del grano logrando 
los sigulentes beneflcios:
1. Enfriar el grano
2. Homogenlzar la temperatura de la masa de grano
3. Retrirar olores
4. Apllcarfumlgantes
5. Preuenlr la transferancla de humedad de un sector callente a uno un poco 

mfisfrfo.

Es la operacldn de abastecimiento del Silo de Reclbo de Piladora. con arroz 
paddy que tlene la humedad requerlda. para transformarlo en producto de 
optima calidad„

Esto se reallza mediants elevadoras de canguilones y transportadores de 
cadena con paletas. Antes de Hegar al reclbo de piladora. al producto pasa 
por una bdscula de despacho. la que se abre automAtlcamente. cuando se 
completa un peso dado, pudlendo con esto. controlar la cantidad de producto 
que es llevado a piladora.

El proceso de molineria propiamente dicho, se ejecuta partiendo del arroz 
cascara que pasara por las etapas descritas a continuacibn para obterner 
asf, un producto apto para el consumo humano.

Durante el almacenamlento se tlene en cuenta los cambios de 
temperatura entre una y otra epoca del ano. o entre el dia y la noche pues 
pueden causar corrientes convectivas. que trasladen la humedad de un sitio a 
otro en la masa del grano. Io cual afectarfa su calldad. Por esta razbn. se 
protegen los silos de cambios bruscos de temperatura . mantenlendo el 
grano con humedades bajas, Inferiores a 13% airedndolo peribdicamente.



7.- Recepcitin Us Arroz en CAscara en Silo do Plladora.-

I.- Prellmpioza.-

9.- Limploza.-

I

II.- Dascascaramioiito.-

11- SoparaciAn.-

la ollminacldn de la cublerta externa Icdscaral y de las cubiertas de las 
semlllas Isalvadol de los granos de arroz paddy, se efectua medlante la 
accidn de friccidn, de dos rodlllos de caucho que tlenen diferentes 
velocidades clrcunferenciales.

Aqui se racepta la cantldad Ipesadasl de arroz paddy que se procederb a 
molar (pllarl Caba racalcar qua aste silo no cuanta con la ayuda da un 
ventilador, por Io que el arroz no puede permanacer mas de 48 boras sin ser 
movido.

Con la ayuda de un elavador, el arroz an cdscara as dapositada en un 
dispositivo de zaranda provisto da cuatro mallas, con las qua se consigue la 
slguiante ciaslficacldn: 11 los desperdlclos (piedras. tamos, partfculas 
extrenasl que salen expulsados, son recogidos en un recipiente y rechazados; 
2)11 arroz on cascara dispuesto a ser procesado.

Esto se realiza con al objetivo da asagurar qua al contenido de Impuraza 
de arroz paddy a procesar sea el adecuado impidiendo asf, la obstruccidn de 
los equipos a utiiizarse en los procesos posteriores.

La fuaiza de friccion antra los rodillos de goma separa la cascara del 
grano, la cual pasa por una cbmara de asplracldn y es expulsada a travds de 
un tubo. slendo asi recbazada.



12.- Pullmento.-

13.- Blanqusado.-

14.- Claslficaclfin.-

15.- Empaqua.-

iecnologicas w

El arroz descascarado qua ha quedado con todas sus capas de aleurona y 
el gdrmen , es transportado por medio de un elevador. hacla cuatro 
separadores comprendidos de tres mallas cada uno, gracias a los cuales, se 
puede realizar la siguiente clasificacldn: U La cfiscara quo pudo haber 
escapado de ser expulsada en la etapa anteriar, 2) Desechos da granos rotos 
y 3] Granos enteros qua pasarin a las toivas de los respectlvos pulidores.

ft fin de conseguir arroz clasificado de menor a mayor tamaiio, al arroz 
blanqueado Haga .por medio de un elevador, a los cilindros clasificadores 
rotatories, en los que se conslgue separar el arroz entero,el arroz % ,y el arroz 
medio o yelen, que inmadiatamente son conducidos a travis de bandas 
transportadoras hacla sus respectivas toivas.

Por medio de un alimentador (sin fin) impuesto de una velocidad pre- 
reguieda, el arroz descascarado junto con una pequeha cantidad de arroz no 
descascarado entra a continuacidn en el pulidor para ser eiiminado asf el 
german y las capas externas (tagumentos y aleurona! del grano que 
constitulran at polvillo, el mismo que es expulsado a traves de un tubo y 
recogldo en sacos para ser posteriormante comerclalizado.

El arroz pulldo pass inmadiatamente a los blanqueadores que consisten an 
una masa de hierro en cuyos costados Neva dos cribas de 0.5 mm. de 
diametro, por los cuales saten vestigios de aleurona y harina de blanqueo.

MW ( H
Bl BLlOTEGA



II.-Almacenamiento.-

11

El producto acabado se pesa y ensaca an forma semiautomatica y 
tinalmanta, as ambodagado para su posterior comerciallzacidn.

For medio de una exclusa se realbe la doslficacMn de arroclllo (3/41 y 
arroz entero. qua sa mezclarbn al caer a una banda transportadora la mlsma 
qua, conducira esta mezcla a la tolva de ensaque, an cuya parte Inferior se 
ancuentra montada una Pesa-Empacadora graduable an kllogramos.

El producto empacado y estibado an pallets de 25 sacos cada uno, as 
almacenado an forma de bloques de SOO a 909 sacos cada bloque. ALMESfl 
tiene establecido un tiampo raglamentario de almacenamiento da producto 
terminado, evitando en Io poslbla una prolongacldn da dlcho tiampo. caso 
contrarlo se produclrfa la infestacldn del producto.

Es importante anotar qua, la fdbrica no puede formar bloques de mayor 
uolumen puesto quo, si bien es cierto se aprouecharia mayor espaclo fislco. el 
espacio antra el bloque y el tacho de la bodega serfa reducldo, provocando de 
esta forma que el producto se requeme.
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Almacenamiento en Silos de Proceso

Anallsls 3e laboratorio
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Clasificaciftn

arroz entero
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a] llegada de arroz cascara en camlones

al Impureza: 1-7%

iJ Seoun orden de produccidn

15

b] premuestreo de arroz cascara 
Andlisis
HUMEDftD: 18-27% [m8ximo28%l

cllO Ton. en cadatolua 
Anftisis 
HUMEOAD; 18-27% 
IMPUREZA: 4-10%

dl tamices con perforation cuadrangular 
Hujo continue de arroz cascara 
se reduce 3% de impureza

rfHumedad initials 5%-27%
leraetap: 135 -140 F reduce 5% de humedad 
2da. etap: 120 -125 f reduce 4% de humedad 
Sera, etap: 110 -115 F reduce 2% de humedad

g] mallas con perforationes de 1.5 y 0.5 mm. de diametro 
flujo continuo de arroz cascara 
se reduce 2% de impureza

hl Humedad= 13-14% 
lmpureza=l-4%

n AnAllsis
Humedad x= 11.79-13 08% 
Humedad ideal=< 13% 
impureza=1-4%

k] 48 horas mfnlmas de reposo 
AnAllsls



Ill tmpureza: 0.9-2%

16

11 flu jo contfnuo de arroz cascara 
se redude 9.5% de impureza

mlAn&llsis
Impureza. 0.9-2%

nl recuperacldn total de molienda= 71-74%
Anfilisls
%Partldo= 5-9%
Granos Ro|os= 0.9-2%
Granos V8rdes= 0.9-1.5%

pl flujo continue de arroz descascarado
Anfillsls
%Partldo= 14-17%
Granos Ro|os=1-1.3%
Granos Verdes= Chasta el segundo pulidorlO. 9-1.1%

ql flujo contfnuo de arroz pulldo
%Part!do = 14-16%
Granos Rojos= 0.4-1%

rl D oslflcacldn de arroz % v arroz entero 
mezcla conduclda por banda transportadora 
Analysis
%Partido=13-15%
%ArrozEntero=60-70%

Impureza; 1.5-4%
Humedad: 11.79-13.08%

01 Andlisls 
%Partido=4-7% 
Granos rojos= 09-1.5% 
Granos ¥erdes= 0.9-1%
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sJAnfillsls
%Partido= 13-15%
%ArrozEnt0ro= 60-70%
%V8len= 3-4%

0 sacos de 1 qq. estibados en pallets de 25 sacos c/u.

ul temperatura= 25-30 C
15 dfas mi'nlmo de almacenamlento
Inspeccldn para detectar la presencla de mariposa, larva v gorgojo en el 
producto.



COITB&l at CfiUJJAJS

Hecueflcia de Toma de Muestra .-

A.-OETERMINAC1OM DE IMPUAEZAS

’•8J£TIWO

Estos analisis se etectuan tammen , cuando se va a comprar arm an 
cascara

Los analisis de arm paddy almacenadc en silos de proceso, se hacen a la 
sallda o dascarga del arm del silo a travds da un tdnel, a fin de conocer su 
condlcldn generaLlos andlisls se reailzan das veces a la semana, de esta 
manara Control de Calidad, reiaciona los datos del arroz paddy almacenado. 
con los datos de arroz paddy listo para pilar: los resultados se registran 
ilenando una hoja. especialmente disenada para ello. tAnexo No 11

Para garantizar quo sus productos cumplan con las normas de calidad 
establecidas. ALMtSfl S.A realiza diferentes tecnicas de andlisis a su arroz 
[paddy y pilado), tan rigurosamente como ie es posible satisfaciendo asi, las 
exigencies de calidad emitidas por el cliente.

PBUEBAS SE C3NTSSL EN ASSSZ EN CASCANA ALMACEXA03 EN 31103 SE psacESO

FUNDAMENTO
la tecnlca se basa en remover todo material diferenta del grano de arroz en 
cascara. por medio de un cicldn super Brix lequipo para determinar 
impurezasly su determinacldn por perdida de peso de la muestra.

4^ ■
tv -'U ■

X- -A*

Bi BL1OTECA 
lit LSCUELAS JECNOlOGIGAS



fRICUfMCIA

La prueba sa la raallza una vez par dfa

EQUIPOSY NATERIALES

PROOEDIMIENTS

Calculos-

% = 1.1

19

1. Homogenlzarocuartearim grilaanazc^scara
2. Pasar 53& gr ds la muestra homog&nlzada
3. CoIocar sn si ciclon super brix la muestra
4. Coger la muestra en si receptor
5. Pesar muestra final

Peso de muestra initial: 500 gr
Peso de muestra final : 494.5 gr

SSC-494.5 X 100
5ff8

Controlar el contenldo de Impurezas del arroz paddy. el cual no deberd 
encoder al 1% de su peso, ya qua las bolsas de polvo o basura puedeu 
entorpecer el flujo del alre, reduclr la efitiancia de los equlpos utilizados en el 
pilado. e induclr el desarrollo de mohos e Insectos.

% ItilPUHEZA -

« Cicldn Super Brin
• Balanzagramera
• Homogenizador
. Paleta receptors de muestra



EJEMnOS Y PARAMETR3S

S.-DEHRMlXACm DE HUMED5D

FUNOAMENTA

99JETIV0

20

Controlar a! contenido de humedad deLarano. debido a due as uno de les 
mtiicauores masimponanias, oara aetarmifiarsi eisrano oeaa cosecharse. o 
si esta sunclentemente seco, para el descascaramlento y almacenamlanta 
seguros.

Se base en la cuantiflcacidn de la humedad del grano de arroz paddy, 
mediante el uso de tin medidor de humedad MOTONGO .el cual aprovecha las 
propiedades e lectricas del grano para indicar su humedad.
La reslstencia electrica del grano varia con la temperatura y la humedad. El 
medidor de humedad, con una fuente Inclulda de energla eldctrlca, mide la 
reslstencia eldctrlca del grano a clerta compactacltin dada; su dlsposltiso de 
lectura da el contenldo de humedad sobre base humeda.
El grano afecta la capacitancia tcapachiad de medicion] del equipo de 
acuerdo con su contenido de humedad, el grade de compactaclon y la 
temperatura, per Io tanto puede resuitar necesario, calibrar el equipo para 
cada una de las variedades de arroz recomendadas, puesto que las 
propiedades eldctrlcas del grano, difleren en las distintas variedades.

El valor obtenido en el dispositive de lectura , se utlllza para conocer por 
medio de una tabla anexo No.21 el porcentaje de humedad.

MgESTBA 
Silo de Proceso#6 

Arroz paddy

tjESSETAaS
1.1% M%



FBESUENSIA

Unavazpordi'a

EQIHPDS j MATERIALES

EJEMPLO Y PARAMETROS

C. DETERMINACION DE iNDSCE DE P11A33

FUNOAMENTO

21

Consiste en la Guantiflcacidn tie granos enteros, quo sb obtenga de la 
cantidad inlcial de arraz en cdscara seco y limpio. El fndlce de pilado se 
express porcentaje de peso [masal. Para reaiizar ests andlisis, se utiliza una 
mdqulna para test de arm RICE TESTING MACGINE tminipiladoraj. la cual 

ejdrce id operacibh qO a&scascaramsflnio. pulffnento y clGsifftacitih en un 
mlnlmotlempo.

• Medldor de humedad: Motonco Moisture Ulster
• Balanza gramera
• Paleta receptora de muestra

PROGEDIMIENTO
1. Pesar 200 gr de muestra [arroz en cdscaraJ
2. Galibrar el equipo con fa perlHa respectm . de tai manera que la aguja 

marque 53 [norma del equipol
3. Golocar muestra en la cdpsula de! medldor, oprimir el botdn para que la 

muestra calga an al receptor
4. Registrar la lectura ycompararla con la tabla correspondlonte.

PARAMETROS
11.79-13.05%

MUESTRA
Silo #8

RESUETAOO
12.5%



EQU IPOS Y MATERIAIES

PSOOEDIIIIEHTO

SALCULOSY RES0HAD9S

Muestra inlclal 590 gr

. Hamoganlzador

. melon Sugar Brlx
• Maquina para test de arroz (minipiiadoral
. balanza gramera
• paleta receptors de muestre

0BJETH0
Preveer la cantidad de arroz elairorado, entero y partido, resultants de la 
pllada de arroz an cdscara llmplo y seco.

FBEOUEIISiA
Unavezpor dfa

1. Homogenlzar 1080 grdemuestra[arrozpaddyoen cascaral
2. Pesar 509 gr de muestra homogenizada
3. CoIocar muestra en el super brlx I determiner Impurezas ]
9. Verificar si la compuerta de descarga de la maquina esta cerrada
5. Colocar muestra en fa toiva de la parte superior de la maquina y, abrir 

compuerta de descarga para que la muestra pass por el descascarador y 
llegue al pulidor

6. Despues de completar el tlempo necesario para el pullmenta se abra la 
compuerta de descarga para que el arroz calga al reclpiente

7. Con la maquina parada, colocar en su soporte el cilindro clasificador 
“Trieufconteniendo arroz pulido

8. netirar arroz quebrado que queda en la cubeta. girandola y volcando el 
contenfdo en una paleta.

9. Pesar arroz entero y partldo que se obtuvo del cilindro clasificador
10. Reallzarloscdlculos

B I B L I O T B C A 
K ESCUcl.AS ucnologms



Masa blanca = grana sntero + grana partldo

EJtMPLO Y PARAMETROS

D.-AMAUSIS DE CAUDAD

FUNDAMENTO

OBJETIVO

23

Esie anSlisis se fiasa an fletectar vlsualmenta si el products cumple con las 
normas de calldad establecldas, mediante la cuantlflcacldn de les granos 
fuera de norma.

M3EST8A
Silo #6

FASAMETROS
80-70% 
13-15% 
B-8% 
1% 

34%

IISBITAOO
Grano entero=58%
Grano partido=12% 

Pulimento= 5% 
lmpurezas=1.3% 

Yelen= 5%

Grano entero =290 gr 
Grano partido =60 gr 
Blanque oPullmento = 25 gr 
impurezas = 8.5 gr

reifen = Z5‘gr



FREGUENCiA

Cad a vbz qua ss real: ce la prueba da fndlce de pllado

24

Detectar si la muestra analizada presenta cantidad fuera de norma, de granos 
Infestados v granos cuya coloration no permltira la comertializacldn del 
producto.

a) Canadas por calor 
blDaiiadosporlnsectos 
clDadados porHongos 
dl Otras causes 
el Semillas objetables 
fl Arrez cascara 
gl Granos rojos 
MfiranbosYesosos 
y] H de insectds vivos

EQOIPOSY MATERIALES
• Gilindro Claslflcador
• Homogenizador
• Baianza gramera
• Palota receptors de muestra

PRlGEBIIIIERTa
1. Homoganizar20l gr de arroz an cdscara
2. Pesariaa gr de arroz homoganizado
3. Determinar andiisis de caiidad, detectando uisualmente los sigulentes 

factores de caiidad:

GALEdlOS Y RESULTAPOS
los calculos conststan an pasar la cantidad da granos qua han sldo 
detactados mediants el an^lisis visual de dlchos factores de caiidad.



EJLMPIO

PO«C£NTftJE\MtC!«

0%

PAHAMETR9S: podran ser apreciados en el Anexo No. 4

E.-OETERMINAGIOA Oil PESO MECTOUTRICfi

FONBAMENTO

08JETIV0

25

So base en detenninar la relacibn que existe entre la masa del grano per 
unidad de volumen que se express en kilogramos per hectolftrico.

Conoeer cuantos metros cubicos ha baiado, el contenido del silo par 
compactacibn, a causa de la apllcacibn de fuerzas superiores, hacla fuerzas 
inferiores, de tai manera que, se conoce la cantidad exacta del arroz paddy 
almacenado, en los silos que se esta cubicando

18%
0.8%
14%
0%

1 grano 
0,7% 
1.2%

0

FACTORES BE CAUflAS
Granos dafiados por.
-calor
-insectos
-bongos
-otras causas
Semillas objetables
No. enlOOG.
Arroz Cbscara
No. enlOOG.
Granos rolos
GranosVesosos
No. insectos vivos



EQUJPOS Y HaiERlflLES

mSESlXlENTS

CALGIILOS Y RESULTADOS

Silo

26

• Homoganizador
• Balanza para peso hactolitrico
« Regia para enrase
• Pandeja receptors de muestra
• Cillndro de capacidad lit

1. Homogenizarl&OOgr de arroz paddy
2. Encerar balanza
3 Golocar muestra en cillndro y enrasarlo
4. Golocar el cillndro en la balanza
5. Registrar el peso contenido

lollimen 
ml

126.54
49.11
175.61

Peso
Hecto-
Iftrico

ll.Sgg 
ll.Stjq

1483.18
579.59

2672.50

44.80
17.39
02.10

6
8 

total

Sub-Total 
¥ M PH.

»lb L I O T E C A
M UcuiiAi ncNoitocAS

3TT0Z 
cAsca 
ra 
siilit+3%

1537.91 
596.89 
2134.87

1% nj- total esce-
sompacta- donte

elln



FBUISAS SI CSXTBSl EM ABEfi ul MSlIEm - FIlOaBB

UNEASE FB00«J&SI3M

PfiUEBAS QUE SE REAUZAN EM PfiOBl'CTO TERMSNA90

ESESUENSIA

Los anOlisls doscrltos a continuactfn sa reallzan caOa hora an cada tinea de 
produccltin.

Se determina el contenido de IMPUHEZA del arroz paddy que sale de la Tolva de 
recitio de Piladora y de la Limpia y, el contenido de HUMEDAO del arroz paddy 
que sale de la tolva de recitio de Plladoralas pruehas reatizadas en estas 
areas tlenen el mlsmo fundamento que las pruetias reatizadas en los sties de 
almacenamlento y por lotanto slguen el mlsmo procedlmiento.

Descascaradores
Separadores 
Pulldores 
Slanqueadores 
Banda
Tolva de ensaqua

PH - peso hoctolltrico
Gompt= compactacldn 
3%qqcompt= 3% dal subtotal 

1483,18X0.83 = 44,8#

NONITOBEO
FACTO RES DE CALIDAD 
PORCtNIAjE /MEDIO 

granos part!dos,granos ro|os y verdas 
granos partldos,granos rojos y verdes 
granos partldos,granos rojos y verdes 
granos partldos,granos rojos y verdes 
granos partidos,granos rojos y verdes 
granos partidos,granos rojos y verdes



Cad a nuaua produccldn

A.-ANALISIS DE CALIDAD DEL ARBOZ PILADO

B -DETEBMIRACION DE PORCENTA1E DE GRANDS PARTiDOS

EONDAMENTS

DDJETIVO

M ATERIALE S V EQUIPOS

28

Persigue el mismo objetivo que la prueba realizada en las silos de 
almacenamiento, por Io tanto se utiliza el mismo procedimiento y materiales, 
la dlferancia radica an la muastra que se anallza y las paramatros de calidad 
exlstentes Unexo No. 51

Se basa en la cuantmcacldn da arroz % o partldo aue contlene el producto 
empacado medlante el use de un clllndro rotatorlo claslficador que Tunclona 
bajo el mismo princlpio que el clllndro claslficadorde la mdquina para test de 
arrozUnoxo No.6]

Controlar qua el products Tinal contenga a! porcentala da granos partldos 
ostablecldos por las normas de calidad.

• clllndro rotatorlo clasificador
• paleta racaptora de muestra

PROCEDIMIENTO
i. Veriticar que la burbuja del clllndro este en el centra



UEMPLO V PARAMHSOS

29

2. ColocarIts gr oa muostra de arroz pliado en si clllndro clasltlcador v hacer 
funcionar el equlpo per un tlemno de dos mlnutos para la separacldn del 
arroz

a. Hetirar el arroz partido quo queda en la cubeta del clllndro, volcando el 
contenidoenuna paleta

4. Pesar la cantidad de arroz partido receptado en la paleta

F.£SIKW3
18.2%

pA8A%nm
13-15%

MOESTAA 
arroz pilado



A.-B8EYE H1ST0RIA DE IA ENPRESA.-

B.-LDCAUZACWl-

C.-TAMANODEPRODUCCION-

0 - MERDADS AL QUE SE DESTIRA EL PR09UCTO -
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I

Aimacenora del Ecuador S.A.. so encuentra ubicada en el Km. 14 % de la 
via Babahoyo-Montalvo Provincia de los Rios. La comerclallzacon del producto 
es realizada por el departamento EXAGREC a traves de la Bolsa de Productos.

ALliUSA s.A. posee ima capacidad Instalada de 150 qn por bora, 
uabalando las 24 boras del dia y 6 dias a la semana. la capacidad real estd 
entro 110 y 120 qq por bora, es decir la eficiencia total de la production se 
encuentra entre el 73 y 8 0 %.

La empresa se dedlca a la production y comerclallzatiOn de arroz 
pllado y los subproductos que son: arroz medio o yelen. arroz % o arroclllo, y 
polvlllo.

A finales de la dficada del 6O’, add por el aflo 1069 uno do los proyectos 
mas ambiclosos y futurlstas que, se hayan omprendido en nuestro pais, se 
materialize al darse Initio a las actividades de ALI4ESA. Este hecho constituyo 
sin lugar a dudas, el genesis de ia actividad almacenera, al constituirse 
ALMESA en !a primera empresa, en dotar de senicio a la colectividad 
econOmlca y comercial ecuatorlana

con aqueiiafilosofia deseguir manteniendo la begemonia e iniciativa 
dentro da los Almacenos Generales de Depdsito,ALMESA ha recorrido estos 
aflos un camino de Oxitos, caracterizados por el perfeccionamiento de su 
eficiencia tdcnlca y adminlstrativa, matizada por la elocution de innovadores 
e innumerables proyectos que, conjuntamente con la experiencia adquirida, 
han constltufdo a ALMESA en la PRIMERA ALMACENERA DEL ECUADOR.



E - ORGANIGRAMA DE ALMESA SA.

Se Io puode aprsclar ds manors Clara cn la siguisnts pagina:
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J

El msrcado potsnclai Intamo ds arroz pilado esta canstituida por la 
mayor de la regldn Costa, a saber: Guayaquil, Manta, Portoulolo , Daule: 
miontras qua, al marcado extarno Io constituyan Colombia y Peru.

BIBLIOTECA 
•€ Escuaas tecmolkicas
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• El arroz quo llega del campo con contonldos de Impureza ontre el 4-10% v 
humedad del 18-24% (altos] es sometido a prellmpieza y reduccidn del 
porcentale de humedad, porque de esta forma so facllltan las condlclones 
de aptltud, que permlte que el grano pueda ser trabalado, con los equlpos 
de mollnerfa, sin Interrupcidn del proceso que perludlque su rendlmlento

• El proceso de prellmpleza y llmpleza, conslgue un mejoramiento de la 
calldad del grano, no solamente por la separation de la materia extraha e 
Impurezas menores, slno porque ademds, permlte la remoclOn de granos 
quebrados, perforados por Insectos, favoroclendo consecuentemente el 
proceso de secado.

• Es de trascendental Importancla, los controles preventives de protection 
ffsica, de saneamlento y llmpleza del arroz en el campo, puesto que aquf, 
corre mayor riesto de dafto, por la luz solar, lluvla, Insectos. bongos, 
roedores, etc., que el arroz ublcado bajo techo, o instalaclones de mejor 
Infraestructura.

• Almesa SA, emplea silos para el almacenamlento del arroz en cdscara 
.con estructura aproplada para dlcho oblotlvo, puesto que su hermetlcldad 
permlte un me|or mantonlmlento del control fltosanltarlo, coadyuva a 6sto, 
la alreacldn periodica del silo de tai forma que, se evtta un aumento de la 
temperatura del silo ,lo que causarla el recalentamiento del grano, 
favoreclendo la apariclOn y reproduction rOpida de Insectos y 
multiplication de bongos y el aumento del contenldo de humedad.

• La reduction del contenldo de humedad del grano. es un factor primordial 
dentro de la production de arroz pllado , ya que es un mOtodo de 
preservation,contra el deterloro blolOglco del arroz en cdscara que 
posterlormente serO sometido a molienda [pllado].

• En el proceso de mollnerfa se (leva a cabo, una prellmpleza y llmpleza del 
grano para pilar, porque sOlo asf, se asegura que el arroz en cascara a ser 
utllizado, posea el porcentale de impureza Optimo para el proceso , 
evltando tamblOn, la poslble obstruction de los equlpos utillzados.
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• Es Importante el control de oorcentale de granos de arroz partido en cada 
una de las etapas de mollnerla, ya quo de allo depended, los rendlmientos 
de produccidn quo se obtengan y qua. el producto final estd dentro de 
norma

• La inspection visual de los granos infestados, en las muestras tomadas del 
arroz pilado a despacharse, no garantiza on eficiente control de calidad, 
por Io que se recomienda que la empresa ayude al Departamento de 
Control de Calidad, con la disponibilidad de equlpos adecuados para dicho 
propbslto.

• Las medldas de control requeridas, para mantener una calidad unlforme en 
el producto, Incluyen control estrlcto en el mantenimiento, limpieza y 
sanidad de los equipos, tratamlentos qufmlcosffumigacidn], y perfeccldn 
en las pruebas de calidad realizadas.

• Se recomienda que la empresa trabaje con el sistema F.I.F.O. 
(First in First out) en la comercializacidn del producto, ya que de esta forma 
ayuda a Control de Calidad , evitando problemas de contamination de 
producto final, almacenado en bodega

• Es muy Importante que la empresa cueote con un personal calificado en la 
fumigation. puesto que sdlo olios podran realizar en forma efectiva dicha 
labor, evitando asi, posiblos problemas de intoxication de personal que no 
posee, los conocimientos suficientes para fumigar

• El departamento de Control de Calidad de Almesa S.A., asegura la calidad 
del producto, mediante la aplicaciOn de fumigantes a ios silos de 
almacenamlento, exteriores e interiores de bodegas, sobre todo en ranuras 
y rlncones. donde se aloian los Insactos. as! como tambldn la fumigation 
de los sacos utlllzados para empaque de producto, todo esto .slgulendo un 
cronograma de trabajo previamente a stablecido

• El precio de venta del producto deponde dlrectamente del porcentaie de 
granos partidos.

• Se recomienda una diversification, en la utilization de los sub-productos e 
impurezas, resultantes en la production de arroz pilado, ya que de esta 
manera, se conseguiria mayor importancia socio- econOmica, en la 
utilization de Ostos.

• los andllsis que se efectuan en el producto final, son determinantes para 
el precio del mlsmo ya que,an£lisis como la determination de bongos, no 
se Io realiza con la Instrumentation microbiolOgica necesarla para evitar 
problemas en la salud del consumidor. de esta manera es relativa la
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Importancia qua se de desanolio de tecnicas de anallsis, que garanticen 
e) consume de un droducto mlcrobloldgicamente sano.

• Cabe recalcar que, las dlstlntas Ucnicas de Andllsls que realiza el Dote, de 
Control de 0alidad son nuevas para ml. sencillas pero muy mlnuciosas. las 
que me han servido eficientemente para aplicar conoclmientos, acerca de 
un Sistema de Control de Calidad n general.
asi por ejempfo: Formas de muestreo, control de calidad de proceso, etc.

• Se togrd concientizar a los dirigentes de la empresa, con respecto a la 
importancla que tlene, una adecuada preteccibn del personal, contra ios 
productos qufmlcos utlllzados en la Tumlgaclbn.

• Es importante menclonar tambidn. que en AlMESA S.A.. se reconoclb la 
importancla de las labores cumplldas por mi persona, puesto que, los 
reportes de los analisls realizados , estaban acompadados por 
conclusiones y recomendaciones, las que fueron de gran ayuda para la 
toma de decisiones por parte de Gerencia.



• Information proporcionada por el Sr. Hugo Rodriquez. Jefe de Piladora.

4
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• Eugenio Ta scan y E. Garcia, flrroz. Investigacion v Produccioii., Editorial
Limii$aS.A.,1985

• Instituto National para la inoestigacion del Arroz. Cultivo dal arroz. Manual 
de Produccldn.1988..
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FIGURA - 2

FIGURA - 3
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ANEXO No. 6
CILINDRO CLASIFICADOR
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Impurezas
GranosGrado

Por calor Per insectcs Por bongos Totalescausas>
1 1 0 O.k. - 1,0 1,0 "0,50,5 - 3.0 0.5 3.0 io,q_
2 3-- 2 0,1 2,0 2,0 1.0 1,0- . 6,0. 1,0 ■ 5.0 15,0

3 5 3 0,2 3,0- -3,0 1,0 1,0 8.0 2.0 8,0 13,0

4 -8 4 0,2 5,0 3,0 1.0 1,0 10,0 ■ 3.0 8,0 21,0
ex

Granos 
rojos o/o

Granos 
yeDscso/o partidos o/o

Arroz con 
cdscam (gra- 

nos en 100g)

Semillas 
objetables 
en 1 CO g

Iex

Porcentajes maximos en masa. Granos dariados
Por otras

X X a - . J;.

°/o

'ft

-J ■<
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ANEXO No. 4'
■■ :■ UISITOSDELARROZENCASCARA

LIMPIO Y SECO

REQUISITOS
CARACTERISTICAS. UNIDAI) M<5todo tie

cnsnyo

Gr.-mos yesosos (yesado) 3 5 INEN 1 236
Granos dadados por calor 1,0 2 INEN 1 236
Granos dadados por Inseclos 1 2 INEN 1 236
Granos dadados poi bongos. /'» 0,5 I INEN 1 236
Granos dadados por otras

causas 0,5 1 INEN 1 236
Gianos coniiaslanles 3 6 INEN 1 236
Scniillas objelablcs 3 5 INEN 1 236

1 00 g de

nmeslra.

Granos quebrodos 16 21 INEN 1 236
Granosrojos 0.5 1 INEN 1 236
linpurezas 1 I INEN 1 236

Nuineio de > 1 3 INEN 1 236
inseclos en

muesli a de •

laboratorio

de 2 kg.

Oloies objelablcs ausen. INEN 1 236arisen.

I lumedad 14 14 INEN 1 235

ausen. ausen.

segun la le- segim la Ic-

gislaclbn vi- glslacldn vl-

genie.. genic.

I

1

Inseclos vivos (huevos, lar- 

vas, ninfas o adultos) '

Guido 1 
infix.

Grado 2 
in A x.

°/o

Numero de

sernillas en

Residues tie pesticides o 

plaq-uicldas pe.i mitidos

Rosiduos de pcsticidas o 

plaguicidas prohibidos

o, /O

/O

o,/O

/v

/O

/O

°/o

°ZO .
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ANEXO No. 2

M o ~r o M c o M O I s T U E METER C HRRT

Size 2 0 0 Grama '

H flp|STURE - 11.457515 » (. 3022J7*t1R) - (J Odl774»tif^l) ♦ ( . 000006774»riR-) ( . 079805* D

1?.57

27.79

27.93100

V

" Indicates

I empe r a t u r e~C~Qr r qc t j gn (

i

y
CfiLlSRATE nr

1 
li

12.31
12.44

17.96
10.06

'B1BLIOTECA
DE ESCUELAS TECNOlOGICAS

in
5Bi

10.74
18.83

.27 

.23 

. 19 

.16

.12 

.00 

. 04

16.32
16,43

16.75
16.05

1,3 J 4

26.2?
26.37

14 
14}

11^

11). 42 
10156

15.67
15.78'

43 
43}

22.84 
j.2.92

21.89
21.96

20.89
20.97

26.44
26.51 .

8
Si

28
28}

26 
26}

16.95
17. 06

15.22
15.34

14.55
14.65

14. 06
14. 18

14.30
14.41

49 
49}

47 
47}

40 
40}

45 
45}

20.19
20.28

19.30
19.39

17.77-
17.8,7

17.37
17.47

54 
54}

22.36
22.44

21.05
21.14

04 
04}

24.96
25.04

25.56
25.63

25.70
25.78

26.89
26.96

27.33
27.40

12
12}

13 
13.}

13.08.
13.2 0

12.05
12.18

10.70
19.84

10.98
11.11

11.25
11.39

9.56
9.71

9.95
9.99

0.97
9. 12

31 
H}

29 
29}

20 
20}

19
10}

19 
19}

50
51
52
53
54
55
56
57
58
59

16.11
16.22

17. 16
17.26

15.89
16.00

13.57
13.70

51
51}

41 
41}

36 
36}

;66 
67 
68 
69

20.02
20.11

19.66
19.75

19.84
19.93

10.16
18.26

18.35
18.45

52 
52}

53
53}

64 
64}

65 
65}

67 
67}

60 
69}

59 
59}

60 
60}

61 
61}

62 
62}

58 
58}

55 
55}

22.69
22.76

22.52
22.60

22.99
23.07

23.15
23.23

22.04
22.12

22.20
22.29

20.54
20.63

20.71
20.80

21.55
21.64

21.72
21.80

21.22
21.30

21.39
21.47

02 
02}

69 
6?}

76 
76}

79 
79}

80 
80}

85 
05}

72 
72}

73
73}

25.26
25.33

25.41
25.48

24.37
24.44

24.52
24.59

25.11
25.19

23.30
23.30

23.46
23.53

23.91
23.9?

24.07
24.14

24.22
24.29

SHORT GRAIN
ROUGH RICE

90
91
9 2
93
94
95
96

98
99

09 
88}

98 
98}

89 
89}

90 
90}

92 
92}

93 
93}

96 
96}

26.00
26.02

26.14
26.22

27.63
27.70

26.59
26.66

26.74
26.81

27. 03
27. 11

27. 18
27.25

10 
10}

“7

7}

4
4}

4 0 
41 
42 
45 
4 4 
45 
46 
47 
4>1
49

■ 9.27
9.41

13 ’’l
13 . 45

12.57
12.70 ■

1 0 . 14
10.28

33
33}

25 
25}

16.54
16.64

15.00
15.11

18.55
18.64

57
57}

75 
75}

77 
77}

78 
78}

06 
86}

95 
95}

27.48
27.55

15 
15}

3 
3}

5

34 
34}

27 
27}

15.45
15.56

39
■ ' 39}

42 
42}

20.37
20.45

14.76
14.88

37 
37}

18.92
1?. 02

9-

23.76
23.84

87 
87}

9 4 
94}

1.36
1.32
1.28
1.24
1.2 0
1. 16
1.13
1.09

70
70}

71
71}

23.61
23.6?

24 
24}

24.67
24.74

24.01 -
24.89

11.52
11.66

19.11
19.2 0

17.57 .
17.67

25.85
25.92

.66

.62

.58

.54

.50

.50 

.54 

.58 

.62

.66 

.70 

.74 
97 - .78

.81 

.85

1,05 
1.01
.97
.93
.89
.85 
.8 1 
.78 
.‘74
.70

32 
32}

66 
66}

63 
63}

03 
83}

56 
56}

97 
97}

Samp I a

74 
74}

30 
30}

01 
81}

91 
91}

22 
22}

40 
40}

23 
23}

50 
50}

■ 44
44}

Is
::K

11 
11}

2!
21}

46 19.48
46}

70
71
72
73
74
75
76
77
70 -.04
79 -.08

99 _
99} 27.85

60
61
62
(.3
64 .. .
65 .47

.43

.39

.35

.31

2 
2}

16
16}

6 
6}

HETER REnQIHG & PERCENTAGE MQISTURE

35 
35}.

extrapolated value

■ ? ' -'

L_EZI
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FORMULARIO DE CALIFICACION DE TOLERANCIA MAXIMAS DE ARROZ

^3 ^(2-96 ECHA :
HUMEDAD:  IORA 

JRADO :  

%
15

3

0o

KILOGRAMOS

ACEPTADO INCLUSION : 

RECHAZADOS: 

2
1
5

PORCENTAJE// MEDIO
/?> 2 7o

IMPUREZA: 
EN PORCENTAJE

2
2
1
1

REHDIMIENTOS
Arroz Piiado Comercial
Arrocillo__________________
Yelen _____________
Polvillo

•L
o'? J?

CLASH DE TIPO: >  

.... .

Q.Q. (45.36 KG.)

332)5'^
^6 /#___

JbS
3 93

3. 3

3

LMACENERA DEL ECUADOR S. A.

Almesa
’ SILOS - BABAHOYO

%
6Q64/9

T 1 '>

________ FACTO RES DE GA LI DAD
Granos Quebrados o Partidos
Granos Danados Pon
Calor
Insectos_________________________
Bongos________________________
Otras Causas_________________
Semillas Qbjetables_____________
No. en 100~Q._________________
Arroz Cascara
No. en 100 G.
Granos Rojos___________________
Granos Vesosos
Olores Qbjetables_______________
Residuos Pesticidas______________
No Insectos Vivos



Almesa
'J Siloi - Babohoyo

INFORME DE CAL1DAD DE PILADO

I
HORA

SILO No.

6
DESCASCARADORA No 3

DESCASCARADORA No 5

IDESCASCARADORA No 7

DESCASCARADORA No 9

DESCASCARADORA No 11

DIFERENCIAS

PULI DORA No. 1A

PULIDORA No. IB

DIFERENCIA

PULIDORA No. 2A

PULIDORA No. 28

DIFERENCIA

PULIDORA No. 3A

PULIDORA No. 38

DIFERENCIA

BLANQUEADORA No. 1A

BLANQUEADORA No. IB

DIFERENCIA

BLANQUEADORA No. 2A

BLANQUEADORA No. 2B

DIFERENCIA

TOLU A No. 1

TOLPA No. 2

DIFERENCIA

BIBLIO CECA
F ECH A -.....

DESCASCARADORA No 1

/oS"

£
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SERVICIOS AGRICOLAS S.A.C.

DOSIS RJ-COMl-\n)AOAS

TIIMPO >)!• EXPOS I CIONMERCANCJA

NO ME.NOS !)E 72 CORAS15-30 3-6SILOS CERRAIXIS

NO Ml-NOS DE. 72 HORAS6- 10GRANEL (BAJO LONA) 30-50A

3 A 4 DIAS2-3io- 15PI LAS DE GRANO ENSACA

NO Ml-NOS DE. 72 HORAS15-30 3-6BARCOS

NO M|-NOS DE 72 DORAS1050CA’II ONES 0 EUl’GONES

MINIMO 6 HORAS1 POR M3BODEGONES VAC I OS
MINED 48 HORASROED0p.ES

1

Bl BL I O T E C A 
Ht tSCLk.AS TKNOUXXAS

Av Pedro Menendez Gilbert y 
Nicasio Safadi (Esquina) 
Tell Conm.: 293500 
P.O BOX' <1994 
Telex: 42150 ED 
Fax:5934 - 290078 
Guayaquil - Ecuador

DOSIS POR 'IM.
(PELLETS DE 0.6 Gr)
(TABLETAS DP. 3 Gr)

5 A 10 'DR CHI?/A 
I A 2 POR CUEVA

ROED0p.ES

