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RESUMEN

BlBLioTgCa
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En el presente informe se da a conocer el proceso de produccion para la
elaboracion de copos de avena, aunque en el mercado simplemente el
consumidor lo conoce como avena.

El proceso consta basicamente de dos lineas de produccion que son:

* El pilado de la avena, que consiste en eliminar 1a cascara y limpiar la
semilla. Dicha avena es importada de Chile y almacenada en silos, de
donde es pasada poco a poco a pilarse por lote. Este pilado es una linea
integrada de operaciones como: clasificacién, secado, eliminacién de
polvo y cascaras desbarbado y una clasificacién final de grano ya pilado,
que luego es llevado hasta silos de almacenamiento a espera del proceso
de elaboracién de copos de avena.

® El laminado de la avena pilada, para lo cual al grano se le realiza
operaciones como: corte, precocinado a vapor haciéndolo pasar al
producto plastico y himedo entre fuertes rodillos trituradores, para un
posterior enfriamiento con aire comprimido y finalmente el envasado que
puede ser al granel o en fundas. '

Todas las especificaciones acerca de los parametros de produccién,
maquinaria utilizada, controles en linea, entre otros serin detalladas a
continuacién en el desarrollo del presente informe.



INTRODUCCION

La cosecha de avena en los paises desarrollados y productores se emplea
principalmente para la alimentacién de animales de granja y una pequefia
parte se muele para obtener articulos de la dieta humana: harina de avena
para hacer tortas y alimentos infantiles escamas copos de avena para
coladas y la fabricacién de cereales listos para ser consumidos.

Asi tenemos que en Gran Bretafia por ejemplo: entre los afios 1979-1980
de 650.000 toneladas de consumo humano e industrial es decir 143.000
toneladas.

El Bcuador no es un pais productor de avena por ello la industria de este
cereal debe importarlo de mercados productores, siendo en latinodmerica
Chile y Argentina los principales. Es por esto que en el pais se frata de
aprovechar toda la materia prima para consumo humano, dejando
unicamente los subproductos de la industria para consumo animal como
son la cascarilla, el polvo de avena y la harina los cuales son sometidos a un
proceso de trituraciéon por impacto para obtener polvillo que se lo vende
para alimentacién de ganado. Actualemnte en el pais Industrias Andinas
S.A. posee aproximadamente entre el 10-20% del cosumo nacional de
copos de avena.

La buena calidad de la avena usada como materia prima en la empresa,
implica ausencia de efectos nocivos de la interperie, ausencia de hongos,
aspecto sano y ausencia de olores y sabores desagradables. Es de desear
que la avena usada para la elaboracién de copos (hojuelas) tenga un
contenido relativamente alto de grano; que la lipasa (enzima) esté
~ totalmente inactivado por estabilizacién y que la humedad no exceda 15%
para almacenamiento corto y de 13% para almacenamiento a plazo largo.
A continuacion en el presente informe se detalla la tecnologia utilizada para
la produccién de copos de avena en “Industrias Andinas S.A.”,
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

El desarrollo de mis practicas profesionales en Industrias Andinas S.A; las
realizé en el drea de produccién , ocupando el cargo de “asistente de
produccion”.

El horario de trabajo era de 8 horas diarias en tumos rotativos los dias que
se trabajaba 24 horas que era generalmente 2-3 dias de la semana en los
cuales se pilaba toda la avena del lote en proceso y el resto de la semana en
turno normal de 8:00 am - 4:30 pm.

Las condiciones contractuales que me unian a la empresa era como
tecnélogo practicante pero asignandoseme un incentivo econémico
quincenal en el rol de pago de la misma.

Entre las funciones que realizaba en la empresa tenemos:

® Supervisar y constatar la buena limpieza de la maquinaria en los tres
pisos de la planta antes de iniciar la produccién diaria (Ver anexo # 1).

® Controlar que los parametros de produccién establecidos, se cumplan
con normalidad a lo largo de todo el proceso y sus variaciones sean

minimas tales que no afecten la calidad y vida util del producto
terminado.

® Llevar un registro diario de produccion (Ver anexo # 2), en el cual se
ncluia valores pertenecientes a presiones, temperaturas, porcentajes de
humedad los cuales eran tomados de puntos de control fijados en el
diagrama de flujo de produccién. '

® Estar atento a cualquier situacién anormal que pudiere ocurrir a lo largo
de la produccién como por ejemplo: el dafio de una magquinara, fallo de
energia eléctrica, fallo de suministro de agua, de vapor, etc. En fin todo

aquello que represente un retraso en la produccién y conllleve a la mala
calidad del producto terminado.



e Control de peso en producto terminado, que soltaba la maquina
envasadora de fundas. Dicha maquina es electronica, pero se alimenta
con vasos, es decir su dosificacién es volumétrica por lo tanto entre una
funda y otra varia el peso considerablermente debido al factor densidad
de los copos. Entonces tomaba pesos cada 10 minutos controlando que
la variacién no sea fuera del rango + 10 g. del peso declarado en la
funda, de ser asi tomar acciones correctivas inmediatas.

e Sacar porcentaje de rendimiento a cada lote procesado para saber si
nuestro trabajo ha sido o no satisfactorio y ademas tomar las medidas
correctivas del caso si fuese necesario al lote siguiente.
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DIAGRAMA DE FLUJO
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DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION EN LA
ELABORACION DE COPOS DE AVENA.

<4 : 5 B BLIOTECA
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La avena como materia prima llega hasta las instalaciones de la empresa
procedente de Chile, pais que es el principal proveedor para Industrias
Andinas en Latinoamérica (Ver anexo # 3, 4 y 5). La materia prima llega
via maritima hasta el puerto de Guayaquil de donde es transportada via
terrestre en contenedores hasta las instalaciones de la empresa.

Al llegar los camiones, durante su transcurso hacia el area de recepci('m
estos son pesados mediante un sistema de Bascula instalado tanto a la
entrada y salida para asi por diferencia de peso sacar el peso de su entrega.

La avena llega al granel en sacos de 45 Kg., dichos sacos son descargados a
los silos de almacenamiento de materia prima situados en la parte externa
de la planta. Dicha descarga se hace mediante un sistema de succion que
transporta el producto hasta el pie de un elevador de canguilones y este a su

vez procede a elevar el producto hasta ductos de distribucion que se
encuentran en la terraza de los silos y asi llenarlos.

Actualmente la empresa cuenta con 4 silos, 3 pequefios con capacidad de

300 Tn. y uno grande para 1.800 Tn. Cabe decir que cada embarque es de
aproximadamente 350 Tn. de avena.

B Carga de Avena a Procesar

El proceso es por lote, la avena perteneciente a dicho lote es pasado a dos
silos de madera para almacenamiento en el interior de la planta y de donde
se va a alimentar la maquinana de pilado de avena.

Esta carga de avena a dichos silos se lo hace medianmte un sistema
neumatico de succion que lleva la avena hasta un elevador de canguilones
que posee en la parte superior un sistema de bascula que marca por caidas a
los silos antes mencionados (Ver anexo # 6).




Comunmente cada lote es de 1260 caidas siendo una constante en la
empresa que cada caida son 59.72 Kg. con lo cual podemos sacar el peso
de cada lote (peso de materia prima a procesar) y posteriormente el
porcentaje de rendimiento de copos como producto final en base a dicho
valor. Es decir que cada lote tiene un peso de materia prima de
aproximadamente 75.25 Tn.

B Cribado

Para esta etapa se transporta la avena de los silos de almacenamiento
interno mediante un sistema mecanico transporte compuesto de un tomillo
sin fin y un elevador de canguilones que lleva la materia prima al tercer piso
hasta una zaranda vibratoria llamada cribadora oscilante con cernidor
vertical. Esta maquina (Ver anexo # 7) se compone de dos juegos de
cribas, cada una equipada con dos marcos quitables de 500 mm. de largo.

En el juego de cribas superior con perforacién cénica se separan las
impurezas gruesas que salen a través de una canaleta. En el segundo juego
de cribas de tela metdlica con mallas oblongas se separan todas las
impurezas finas como arena, cascaras, semillas pequefias, etc.

Cada juego de cribas se mantiene limpio por un Juego de bolas de caucho,
que es un sistema de limpieza especialmente apropiado para cribadoras con
oscilacion vertical, no siendo necesario en este caso limpiarlas a mano.
Ademas el cemidor vertical superpuesto y subdividido en canales fue
desarollado de segin puntos de vista aerodinidmicos. Este cermidor
garantiza una eliminacién eficaz de todas las impurezas livianas asi como
de los granos mermados y rotos. La cantidad de aire necesaria en este
equipo es de 60 metros cubicos por minuto; ademas su alimentacién es con
un tubo de maximo 20 cm. de didmetro para materia prima.

& Despuntado

La operacion de despuntado sirve para quitar de los granos las raspas y las
puntas ademas por el procedimiento mecanico intenso se quita también las
particulas de suciedad adheridas dando de esta manera al grano un aspecto
mas claro dejandolos listos para el posterior proceso de secado,
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Esta operacién de despuntado se realiza en una maquina despuntadora de
cilindro y polea que trabaja a 500 rev./min. Con una capacidad de 2500
Kg/H. (Ver anexo # 8) como caracteristica principal mencionamos el
dispositivo de batidores que gira dentro de un cilindro de alambrado, los
desperdicios sueltos caen a través del tejido de alambre a una tolva
colectora. Para luego la avena ser transportada por medio de un elevador
de canguilones hasta el tercer piso para entrar al secador.

& Secado

Esta se realiza en un secador de avena por radiadores cuya calefaccién es
regulable en cada seccion, siendo posible asi aplicacién de temperaturas
distintas y su graduacion para obtener el sabor deseado del producto (Ver
anexo # 9).

El secador de avena es extensamente construido en aluminio y por eso
moxidable, atn al no usarlo. Las paredes exteriores lisas consisten de
cubiertas de chapas de aluminio de doble pared rellenadas con lana de
vidrio lo que garantiza un buen aislamiento contra la radiacién de calor,

El equipo mide un metro de ancho por 7.8 metros de alto ocupando los tres
pisos de la planta con una capacidad de 800 Kg/H. de producto secado y
un consumo de vapor de 160 Kg./H. antes de ponerse en marcha el equipo
es llenado con aproximadamente 3680 Kg. en un tiempo de 2.5 horas.

Al ingresar el producto al secador este recibe una dosificacién continua de

agua con el objetivo de no hacer brusco el choque y facilitar el posterior
descascarillado. '

En el interior del equipo, se va a realizar un proceso térmico de intercambio
de calor para provocar la inactivacion de las enzimas presentes en la avena
en su estado natural (LIPASA). En este proceso hay que destacar mayor
. cuidado en cuanto que se logra otros parametros como el calor, sabor y el
aroma, claro esta que también tienen que quedar inactivadas las enzimas.



La temperatura méaxima en este intercambiador sera de 80°C en el primer
piso, 60°C en el segundo piso y 40°C la minima en el tercer piso. La
presion de vapor con la que trabaja es de 2 Kg./cm2, realizandose controles
de humedad a la entrada y salida del secador. Quedando asi lista la avena
para ir a la descascadora.

B Triade

Una vez que el producto ha sido secado es enviado nuevamente al tercer
piso por medio de un elevador de canguilones. En este punto, el producto
es conducido a un cilindro triador cuya funcién es separar eficazmente del
cereal todas las semillas de diferentes dimensiones como malezas, neguillas,
enredaderas, granos quebrados y pequefios (Ver anexo # 10). Estas dos
corrientes, son almacenadas en dos tolvas pequefias que a su vez van a
alimentar a dos descascadoras de avena respectivamente.

B Descascarado y desbarbado

Una vez que el producto esta limpio pasa a las dos maquinas descascadoras
(Ver anexo # 11) en las cuales se realiza el proceso de eliminacién de la
cascara que proteje la semilla de avena llamado descascarado. El producto
sale y es enviado nuevamente al tercer piso a la maquina desbarbadora en
donde se realiza el desbarbado del grano descascarado. Este proceso
consiste en eliminar aquellas adherencias que se encuentran atin en el grano
como son pelusas o barbillas del grano, ademés cascaras que no
completaron de soltar.

B Separacion neumadtica

Seguidamente el producto entra a un separador neumédtico vertical con
myeccion de aire regulable (Ver anexo # 12 y 13), cuya funcién es separar
cascaras y demas productos ligeros como polvo. Esta operacién el equipo
la realiza con la ayuda de dos ciclones extractores de polvo que a la vez
ayudan a la limpieza del grano.

BIBIUIOTECHRE
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8 Clasificacion

Una vez que el producto ha pasado la etapa de limpieza , por medio de un
elevador de canguilones es nuevamente conducido al tercer piso de donde
es clasificado por dos mesas PADDY (Ver anexo # 14) ubicadas una en el
tercer piso y otra en el segundo piso consecutivamente. Estas mesas
clasificadoras son usadas en la industria de descascarado de los no
descascarados.

La separacion se hace en base al diferente peso especifico de los granos,
esto se consigue gracias al movimiento oscilatorio de la mesa (85 - 100
veces por minuto) cuya inclinacién es regulable, dando como resultado que
el producto mas pesado o descascarado sea lanzado a la parte baja de la
inclinacién, mientras los granos no descascarados a la parte elevada de 1a
inclinacién.

Finalmente el producto saliente de la ditima mesa PADDY pasa por un
cilindro triador (pequefio) que Separa avena, que por algim motivo salié con
cascara de la mesa clasificatoria de los granos que han sido pelados con
normalidad. Los granos no descascarados rertoman nuevamente, de
acuerdo a su tamafio respectivo a las tolvas de alimentaciéon de los
descascaradoras.

& Carga de avena pilada

Es aqui en esta etapa que termina la linea de pilado de avena, con el
consecuente almacenamiento de toda la avena pilada en ese lote en dos silos
de madera que se encuentran en el interior de la planta, los cuales son
llenados mediante un sistema de elevador de canguilones. Para luego
esperar ser laminada a copos de avena.

Cabe mencionar que todo el polvo Y céscaras extraidos de la linea de pilado
son almacenados en otro silo de madera de donde van pasando al molino de
martillo para su transformacién en polville que es vendido en sacos de 46
Kg. para alimentacién animal.
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B Cortado

De los silos de avena pilada por medio de un elevador de canguilones esta
es elevada de nuevo al tercer piso para el proceso de laminado.
- Alimentando primeramente a dos maquinas cortadoras que secciona el
grano en varias partes, dependiendo del tamafio original del grano.

Cada una de estas maquinas tine una capacidad de 0.996 Kg/H y 0.828
- Kg/H. de producto cortado respectivamente (Ver anexo # 15a).
Almacenandose todo el producto en una tolva que alimenta poco a poco al
precocinador en el piso siguiente.

E aminado

Una vez cortado el grano, alimenta una pequena tolva perteneciente al
precocinador en el segundo piso.

Este es una cdmara de acondicionamiento con inyeccidén de vapor (9PSI),
en donde el producto entra mezclandose con vapor en la ducha y por
conduccion en la camisa, asi se van depositando a lo largo de dicha camisa
con el objetivo de humectar los granos cortados antes de proceder a
laminarlos y asegurar la inactivacion de las enzimas, ademas de mejorar sus
caracteristicas fisicas o sus propiedades de tal modo que podamos
convertirlo a hojuela sin que se convierta en harina.

Una vez que el producto ha sido acondicionado con una temperatura de
104°C, pasa a través de dos rodillos laminadores, forméndose los copos de
~ avena. Este precocinador tiene una capacidad de 480 Kg/H de producto
terminado. Como el proceso de laminado es térmico, sera necesario en la

siguientes etapa reducir la temperatura mediante un proceso de
enfriamiento.

91 BIBLIOTECA
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B Enfriador

En la fase de enfriamiento usamos un enfriador de cinta en cuya camara
entra aire comprimido circulando por el producto (Ver anexo # 15b).

El aire que atraviesa el producto es separado por medio de una campana de
extraccion y a través de un ciclén se separan sus particulas e impurezas y
este aire ligeramente limpio es entregado al ambiente.

El producto laminado (copos de avena) sale del enfriador directamente a
envasado.

& Envasado

Consiste en elaborar el producto terminado al granel, es decir en sacos
cocidos con presentaciones de 15 y 25 Kg.

Tambien se empaqueta en funditas de polietileno con presentacién de 250 y
500 g., esto mediante una maquina empaquetadora. Dichas funditas son
empacadas en sacos, en cantidades de 25 unidades para la presentacion de
500 g. y 50 unidades para la presentacién de 250 g

Cabe decir que las marcas comerciales que fabrica Industrias Andinas son
“Avena Corazon de Oro” y “Suavena” (Veranexo # 16y 17).

12



PUNTOS DE CONTROL EN EL PROCESO DE ELABORACION DE
COPOS DE AVENA

B Puntos de Control en Laboratorio

1.- Recepeion de Materia Prima.

e Lugar : Silo de almacenamiento de materia prima
Parametro Rango

Humedad 10% - 13%

Proteina 9% - 12%

Grasa 9% max.

Fibra Cruda 3% max.

Acidez (oleica) 7% max.

Ceniza 2.5% max.

Tirosinasa 72 - 1 minuto.

Impurezas 4% maéx. (semillas, paja, trigo)

Peso Hectolitrico 35 Kg./HI.

® Objetive.- Asegurar que la materia prima importada, es de buena calidad
para el producto final, caso contrario es rechazado.

* Krecuencia,- Una vez por semana

Z.-Secadﬂ

® Lugar ; Salida del Secador.

i PARAMETRO RANGO
Humedad 10% - 12% a la salida
Tirosinasa Minimo 15 Minutos

13




e Objetivo.- Tener bajo control la actividad enzimatica que asegure la

estabilidad del producto durante las demas etapas del proceso.

¢ Frecuencia.- Una vez por semana.

3.- Envasado

e Lugar Envasadora
Parametro Rango
Humedad 10-12%
Tirosinasa Minimo 15 minutos.
Proteinas 10% - 12%.
Acidez Oleica 8% max.
Grasa 6% max.
Fibra cruda 3% max.
Cenizas 1.5% max.

e Objetivo.- Garantizar la estabilidad del producto terminado durante su

tiempo de vida util (6 meses).

¢ Frecuencia.- Una vez por semana.

14
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B Puntos de control en Produccién

1.- Secado
e Lugar 5 b Secador
Parametro Rango
Humedad 22 - 28% ala entraday 10 - 12% a la salida,
Temperatura 40° C primer piso (alimentacién).
60°C segundo piso.
80°C tercer piso (salida). '
Presion 2-2,5Kg / cm2 vapor de alimentacién.
Dosificacion de agua |35 ml.

Objetive.- Tener bajo control los parametros fisicos que aseguren la
inactivacién enzimética en el producto, ademas que den color y aroma
caracteristico de la avena, -

Frecuencia.- Cada 2 horas.

2.- Carga de Avena Pilada.

e Lugar : Mesa PADDY vy elevador.

Parametro Rango
Humedad 12% max.
Granos vestidos 25 - 30 gramos en 100 g.

Objetive.- Tener bajo control el porcentaje de humedad maximo
permitido, previniendo cualquier tipo de alteracién en la avena pilada
lista para laminar. Ademés controlar que no se vayan un mayor

porcentaje de granos vestidos (con cascara) que lo especificado por los
proveedores. :

Frecuencia.- Cada 2 horas
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3.- Cortado.

e [ugar : Magquina cortadora.

Parametro Rango

Humedad 10.8 - 12%.

e Objetive.- Controlar la variacién de humedad que haya tenido la avena
‘pilada durante su almacenamiento en el silo.

e Krecuencia.- Cada 2 horas.

4.- Precocinado.

® Lugar ; Laminador (salida de camisa de vapor).
Parametro Rango
Humedad 14 - 16%.
Presion 9 PSI (vapor madre).
6 PSI (vapor ducha).
5 PSI (vapor camisa).

® Objetive.- Asegurarse que el grano cortado gane la humedad requerida
para asi poder prensarlo mientras estd caliente, hiimedo y plastico entre
fuertes rodillos y secando las hojuelas formadas.

¢ Frecuencia.- Cada 2 horas,

5.- Enfriade.
e Lugar . Enfriador de cinta. B El:u:;i:sl 2 592:021“
_ ° $
Parametreo __Rango
Humedad 11 - 12%.
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® Objetive.- Asegurar la estabilidad e inocuidad del producto mediante el
control de humedad.

e Frecuencia.- Cada 2 horas.

e Envasade.

e Lugar Envasadora
Parametro Rango
Humedad 10 - 12%.
Picking test Tallos 2; Palos 2: Céascara 4;

Cascarita 9; Semillas 2; Tnigo 5;
Cebada 3; Maiz 4; Gelatinizados 7
Carbonizados 4; Avena arrollada 5.

e Objetive.- Garantizar la estabilidad del producto terminado durante su

tiempo de vida util (6 meses).

* Krecuencia.- Cada 2 horas,

17



PRINCIPALES CONTROLES REALIZADOS EN PRODUCCION
e Porcentaje de humedad.

Esto lo realizaba con un medidor manual instantineo para granos de
cereales el cual posee pantalla digital que marca instantaneamente el
porcentaje de humedad de la muestra. Este equipo trabaja con un peso de
100 g de la muestra a analizar las cuales eran tomadas de los puntos
mencionados anteriormente.

La diferencia del porcentaje de humedad que arroja el equipo con respecto
al método de laboratorio es de + 0.5% lo cual nos dice que no es totalmente
exacto pero si nos da una idea concreta de la humedad que se esta
manejando en la produccién. Puesto que al haber algunos controles en
linea necesitamos de rapidez para un mejor control del proceso.

e Presiones de Vapor.

Para la elaboracién de copos de avena es importante dar una presién de
vapor adecuada durante el precocinado ya que esto influye directamente en
las caracteristicas finales del producto como son humedad y consistencia.

Los parametros de presion descritos anteriormente son controlados en la
ducha de vapor que se encuentra en contacto directo con el producto y en la
camisa que transmite calor por conduccion, los valores de dichas presiones
fueron descritos anteriormente.

ESPECIFICACIONES DEL PROVEEDOR.

El principal proveedor de materia prima de Industrias Andinas S.A. es
Agropecuaria Sudamericana de Comercio Exterior LTDA. Santiago de
Chile. ‘
Sus especificaciones son:

BRIBIL1OT ECA
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¢ Granos Vestidos (GV).

Granos de avena quedaron con ciscara después de haber sido pilados y

- estabilizados (secado).

© Sise desea saber cuantos granos vestidos en 100 g. de avena pilada hay o
que porcentaje de granos vestidos, entonces:

45-50 GV en 100g. 1% T
35-40 GV en 100z -0,7%
25-30GVen 100g —0,5%

15-20 GV en 100g, —0,3%

Nosotros estamos en el 0,5%. :

¢ En 100g. de avena pilada hay 4500 - 5000 gramos.

® Dimensiones: Longitud —» 6-13mm
Anchura —» 1,0-45mm.

BIB: Ire
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

lo cual ha sido una gran experiencia pues supe salir adelante ep
situaciones donde me toc tomar desiciones.
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ANEXO #3

PARA LOS OBJETOS DE CONOCER LOS STANDARS
OFICIALES DE GRANOS DE AVENA

~ a) AVENA. - Avena sera cualquier grano que consista de 50% o mas de
avena cultivada, y puede contener no mas del 25% de avena para el
forraje. i

b) CLASES.- Avena sera dividida dentro de las siguientes cinco clases:

- Avena blanca, avena roja, avena gris, avena negra, avena mezclada.

¢) AVENA BLANCA.- Las clases de avena blanca sera la avena comin con
el color y las otras caracteristicas fisicas del tipo blanco o amarillo y no
puede contener mas del 10% de avena de otros tipos.

d) AVENA ROJA - La clase de avena roja sera la avena con el color y otras
caracteristicas fisicas del tipo de avena roja y no puede contener mas del
10% de avena de otros tipos.

¢) AVENA GRIS.- La clase de avena gris sera la avena con el color y otras
caracteristicas fisicas del tipo de avena gris y no puede contener mas del
10% de avena de otros tipos.

f) AVENA NEGRA.- La avena negra sera la avena con el color y otras
caracteristicas fisicas del tipo de avena negra y no puede contener mas
del 10% de avena de otros tipos.

g) AVENA MEZCLADA.- La clase de avena mezclada incluira toda
mezcla de avena no dicha en las clases de avena blanca, avena roja,
avena gris y avena negra.

h) GRADOS .- Los grados seran grados numéricos, grado muestra y grados
especiales provistas en el acta 22653 y materiales extrafios.

1) MATERIALES EXTRANOS.- Los materiales extrafios seran todas las
materias excepto la avena cultivada, otros granos y avena forrajera e
incluiré recortes de avena y pedazos de cdscara de avena.

j) OTROS GRANOS.- Otros granos serfan trigo, centeno, maiz, granos de
soya cebada, cascara de cebada, semillas extrafias, trigo polaco cebada
pular, trigo grueso cultivado y granos de sorbo.



ANEXO # 4

k) AVENA CULTIVADA ENTERA - Sera la avena cultivada la cual no
esta quemada, caido la helada que haya sido malamente dafiada por la
atmosfera o dafiada materialmente de cualquier otra forma.

I) GRANOS DANADOS POR QUEMADURA - Estos granos seran las
piezas de granos de avena cultivada, otros granos seran de avena salvaje
la cual ha sido material descolorido y dafiado por el calor.

m) SEMILLAS DELGADAS.- Serian todos los materiales que pueden ser
pasados facilmente a través de un hueco triangular de 5/64 de un cedazo.

n) AVENA FORRAJERA - Seri la semilla de avena fatua y/o estériles.

0) PIEDRAS .- Seran concretadas con materiales minerales o terrosos y

otras sutancias de similar dureza que no se desintegra facilmente con e
agua.

PRINCIPIO DEL GOBIERNO PARA LA APLICACION DE LOS
STANDARS

Los siguientes principios seran aplicados en la determinacién de las clases y
granos de avena;

a) BASES DE DETERMINACION .- Todas las determinaciones seran en
las bases del grano como un todo.

b) PORCENTAJES.- Todos los porcentajes seran determinados a la base
del peso.

¢) HUMEDAD.- La humedad sers acertada por el método de aire homo o
por cualquier método que de resultados equivalentes.

d) PESO BASICO POR BUSHEL.- El peso de prueba por bushel sers del
peso por bushel winchester o como estd determinado por cualquier
método que den los resultados equivalentes.

Grados. Acta 26253.- REQUERIMIENTOS DE GRADOS Y

DESIGNACIONES DE GRADOS .. Los siguientes serdn los requerimientos

de grados y las designaciones del mismo que son aplicables bajo los
siguientes standars.
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AVENA - Grados y requerimientos de grados para las clases de avena y los
diferentes tipos son los siguientes:

GRADO 1.-Peso basico por bushel 34 libras
97 por ciento de avena cultivada
0,1 por ciento de granos dafiados por calor
2 por ciento de materiales extrafios
2 por ciento de avena forrajera

GRADO 2.-Peso por Bushel 32 libras
94 por ciento Avena cultivada
0,3 por ciento granos quemados
3 por ciento materiales extrafios
3 por ciento avena forrajera

GRADO 3.-Peso por Bushel 30 libras
90 por ciento avena cultivada
1 por ciento granos quemados
4 por ciento materiales extrafios
5 por ciento avena forrajera

GRADO 4.- Peso por Bushel 27 libras
80 por ciento grano bueno
3 por ciento granos quemados
5 por ciento materiales extrafios
10 por ciento avena forrajera

 El grado, la muestra de grado sera la avena que no cumpla con los
requerimientos de los grados 1 al 4 inclusive o que contengan mas del 16%
de humedad o que contenga piedras o que estese hiimedo, agrio o quemado
o rancio, cualquiera que tenga olores extrafios comercialmente exceptuando
ajo, por los cuales estén de otra calidad que sean mas bajos.
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Transportador encajonado de cadena

@

Elevador en construccién de acero

4 ®
Rosca transportadora con motorreductor
abridado.




ANEXO # 7

Cribadora oscilante gon separador ‘

para la limpia de toda clase de malena
; prima, con aspiracion de particulas ligeras .
y cascaras, equipada con sistema d.oble de |
oscilacion para lograr una marcha suave. |
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~impurezas livianas
al separador

boca de aspiracién

——— e
tubo de entrada, max. 100 mm [0)
X = min. 200 mm 1

—— e

registro para regulacién
del aire

tubo fluorescente

4 ~ (partes 58-60)
manguito de tejido 2

cernidor de aire vertical
Gistribucion [ vélvula giratoria 3 ventana_ (vidrio de seguridad)
de entrada ) ¢
registro 4

ventana (plexiglas)
tapa 5

tapa

gasa protectora
impurezas gruesas

tapa de cierre de aire

sistema pleza
a tadura de caucho
1 de lim y4 empaqueta

correa Siegling
motor

amortiguadores
de metal vibrante

© o N o

entrada del aire

tolva de salida

separador magnético —f

e

impurezas cereal
finas

e
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ANEXO#9

e

;
1 Secador de avena :
' de precalentamiento por Con radiadores de calefaccion super-
a de secado mediante aire puestos en cruz. Para el tostado uniforme
|| secado de arroz y otros de avena sin descascarar y descascarada. |
nosas.
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ANEXO # 10

[Tambor clasificador

Clasiticador do
grano redondo

i (esquema de salidas)
|
g

; Clasiticador
r—U aed ‘.‘.’"- secundano

de

() X grano redondo
). a
LR
Clasihcador do " U
grano largo PREIC S )
9 9 0
Gia
Sl e Clasllicador
R ' o secundarlo de
I i : 7, Qrano largo
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ANEXO # 11

scascaradora horizontal
n rotor descascarador de discos de
meril; para el descascarado de cebada,

liz y productos similares.

scascaradora “Strato”
rotor horizontal y aro de impacto

astico o de acero. Accionada mediante
motor eléctrico con velocidad regulable.
% Para el descascarado de avena y la
o molienda de impacto.
g)escascaradora a mueiss
Con soporte de columnas y piedras de
& ) esmeril especiales. Para el descascarado
de arroz, trigo sarraceno y mijo.
Descascaradora con rodillos de goma
intercambiables,
pﬂl’ﬂ ”!"‘,,’H”:" arroz despn wearado con un

A ; fu g T
contenitio  de  partidos vy harina muy

reducido (menos de 19%). Empleada en

molineas de arroz qrandoes para el descasca B o s

rado de los relroc

2505 "Paddy” o como
descascaradora principal en molinos de
arroz de produccion inferior y mediana.




ANEXO # 12

Ve e i

Separador neumatico

‘para la limpia de productos granulosos

transportados por via neumatica.
Para la separacion de cascaras y productos

‘ligeros como arroz liviano y verde, mijo,_"

| granos vanos, etc. |
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Escape de aire ||
Entrada del
material a
elaborar
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ANEXO # 13

'Planta separadora
de carga continua por gravedad

i — Suspensién en el fechoEza
— , - q 7

| = Separadora de carga continua por gravedad

Il = Separadora principal con ventilador y motor montados en la
parte superior

ll = Separadora adicional (exclusivamente para casos especiales)
IV = Esclusa de descarga para los granos partidos de la separadora
V = Esclusa para la separadora principal

VI = Esclusa para la separadora adicional

VIl = Motor con sistema reductor para el mando de las esclusas

VIl = Banco porta-esclusas
IX = Boca de descarga, debajo de la esclusa, con dispositivo de tanteo
& :

= Esclusa maestra con cambio reductor acoplado v polea

(en este caso se suprime la pos. Vi)
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Separador plano (Separador de paddy)

Cah elevaciéon regulable. Para la separa-
i cion de granos descascarados en molinos
l de arroz, tngo sarraceno, muo etc,

|
|

|

OTECA

BIBLI
5 TEGNOLOGICAS

BE ESGu:c. AS

Seccidn de una mesa
clasyficadora PADDY

Dispositivo de ' "
alimentacion

Hegulacnon de 13|
lnchnauon de |3

; . Pliegue en el tondo
Producto pesado de la camara
Granes de avena

Artoz pelado

Piedras

Producto ligero. Granos de
avena no pelados, grangs d

arroz no pelados (Pacdy)
Cereales

J
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15a

Cortadora de tambor para avena

Con tambores perforados de precision y
cuchillas. Para la produccién de sémola
gruesa en forma de cubos, siendo muy
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Cinta para la refrigeracion y el secado
intensivos de copos v

Con inyeccion directa de aire a través de
la capa de copos. .
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