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MINISTERIO DE AGRICULTURA

PROGRAMA NACIONAL DE CAPACITACION AGROPECUARIA -PNCA

CURSO COMPRADORES LABORATORISTAS -IDEMA-

LABORATORIO Y ANALISIS

TEMARIO :

<« 1.- En una muestra qué factores se tienen en cuenta en el anilisis
preliminar y en qué consiste cada uno de ellos.

/- 2.- " Por qué para la compra de los granos y cereales se tiene en
cuenta la humedad y la impureza.

3.- En el analisis de trigo, qué criba se utiliza para la determina-_
cién de los granos chupados y/o partidos, 1.9 x 1Qw o~ Cowve .

6Bl ‘-“""::‘ f/czf

4.- Para determinar la infestacion en maiz y sorgo qué criba se uti-
liza.
/5. Qué entiende por base de compra y tolerancia de recibo.

Qué entiende por grado muestra

>

T.- Qué se considera impureza en ajonjoli . Describa el procedimie -
to, determinarla y cuantificarla, ilustre con un ejemplo.
Lot
K 8.- Defina arroz rojo ( en arroz).
: N
{9.- Defina granos de contraste ( en arroz).

10.- Qué son semillas objetables en arroz.







PROGRAMA NACIONAL DE CAPACITACION AGROPECUARIA-PNCA

CURSO COMPRADORES LABORATORISTAS - IDEMA

6.
7.
-8.
9.

10.

Analisis y Laboratorio

Definir:

Rendimiento de pilada

Arroz con cascara | -
Arroz elaborado

Cuales son los factores que deben tenerse en cuenta para determinar
la calidad del arroz?

Qué es muestra?
Queé es Indice de Pilada?
Qué son granos dafiados por calor en arroz

Qué es grano yesado

Qué es grano con gluma //:‘ , e
ey T

Cual criba se utiliza para determinar grano partido en sorgo y cual para
grano partido en maiz. /‘Zéb/ .

This one

[T
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CURSO PARA COMPRARORES LABORA

- “TORISTAS™ ~ 7"~

OBUETIVOS

a. Preparar y habilitar personal que desempedie las funciones
de Compradores Laboratoristas en las diferentes dependen_
cias del Iderra en el pafs.

b. Suministrar a los participantes las herramientas necesarias
para que puedan cumplir eficazmente su funcibn.

JUSTIFICACION

La Oficina de Control de Calidad y la Divisién de Compras,requieren

personal calificado,idbneo e instruido sobre técnicas de tratamiento,

almacenmamiento y consemctén de granos ,para atender y reforzar -

nuevos frentes de compra ,almacenamiento y control.

~ METODOLOGIA

La metodologfa que se adoptard para la realizacién del curso seré
tebrico-préctica y comprende de :

a. Exposicibn de instruc>ii s
b. Trabajos en grupo

Ce p'icﬂcas

d. Discusiones y conclusiones

DURACION E INTENSIDAD

El curso tendrd una duracibn de treinta (30) dfas hdbiles a partir del
8 de Octubre/79,su intensidad serd de ocho (%) horas diarias : 8: 00
a.m. & 12,00 m. y de 2:00 a 6 00 P. M, para un total de 240 "orasde
instruccibn.
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ORGANIZACION

Direccibn

Coordinacibn

INSTRUCTORES

José A, Soto R.

Victor Olarte Guerra

Marfa del Carmen Romero

Miguel Aguilera

Ennrique Copete

Guillermo Rojas G.

Luz Marina Segura

Alvaro Lbpez C.

Henry Bravo M.

Fabio Lépez Q.

2.

ISAMEL PENA DIAZ
Jefe Unidad P.N.C.A. IICA-CIRA

HECTOR G.ROzO M.

Instructor Capacitacién IDEMA

Control de Calidad
Fontibbn

Control de Calidad
Of. Centrales

Control de Calidad
Fontibbn

Control de Calidad
Of. Cntrales

Control de Calidad
Of. Centrales

Divisibn Técnica
Fontib%n

Seccién Capacita
cién

Divisién Técnica
Of. Centrales

Auditorfa Opera
tiva

Control de Cal4dad
Of . Centrales

Laboratorio y
andlisis.

Alrma cenamiento
Tipificacibn

Control Sanita
rio

Control Sanita_
rio

Equipos I_abong
torio

Induccibén Ide -
ma

Seguridad Indus
trial

Administ. Perso
nal Regimen Int.

Documentos Téc
nicos
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Jorge Moreno G. IICA-CIRA
" Hernando Eslava Control de Calidad
Of., Centrales
Apolinar Ram{rez Divicompras
Rafael Guzman Control de Calidad

Of. Centrales

AREAS

Contabilidad

Induccibn IDEMA

Mercadeo Agricola
Administracién IDEMA
Laboratorio y analisis
Tipificacibdn

Almacenamiento y Conservacién
Secamiento '
Trillas y maquilas

Perecederos

Equipos de Laboratorio
Seguridad industrial

Control Sanitario

Documentos Técnicos

Précticas

Inaguracibn y clausura .
Area Administrativa de Puestos de Compra
Ewvaluacién

3.

Mercadeo Agrfco
la

Secamiento

Mmarual funciona-
miéento Puestos Compra

‘Perecederos

12
10

8/’

10

3.

244
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MATERIAL DIDACTICO

Conferencias sobre ain\aoenémiento
Conferencias Control Sanitario

Control Roedores

Manual elaboracién de arroz en ciscara
Tipificacibdn de Arroz en Ciscara
Equipos de Laboratorio

Conferencias Seguridad Industrial
Material Documentos Técnicos
Conferencias sobre Perecederos

Manual de Funcionamiento para Puestos de
compra

Circulares sobre Compra

IDEMA
IDEMA
IDEMA
IDEMA
IDEMA
IDEMA
IDEMA
IDEMA

IDEMA

IDEMA

IDEMA

4,
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Se.

INDICE DE MATERIAS

TIPIFICACION DE GRANOS

Arroz en Céscara

Estudio de las caracter{sticas morfolégicas de las
principales variedades cultivadas en el pafs,

Reconocimiento de los defectos de calidad comercial
sobre arroz en cdscara y daescascarado ( granos ro-
tos = inmaduros - cuartsados - dafiados por hongos -
insectos,etc.). ,
Terminologfa

Arroz elaborado ( pilado )

Reconocimiento de calidad de acuerdo con Normas de
Clasificacién adoptadas por el IDEMA,

Terminologfa
Mafz - Sorgo - Trigo - Frfjol - Soya

Estudio de las caracter{sticas morfolbgicas de las
principales variedades cultivadas en el pafs.

Reconocimiento de la calidad comerctal - condicién -
peso volumétrico - sanidad ~ pureza - Tipo ECI
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2.

4.

5.

6.

MERCADEO

- Principlios de Mearcadeo

Funciones de Mercadeo

- Canales de Comercialtizacibn

NORMAS DE COMERCIALIZACION

- Principios de Normalizacién

- Aplicacién de Normas de Comercializacibn en compra
de productos.,

LABORATORIO Y ANALISIS DE GRANOS

- Sistemas de muestreo ( Military Standard 105 D y

porcentual determinado)

- Andlisis de : Arroz - Ajonjolf - Mafz - Frfjol -
Trigo - Soya - Sorgoe.

SECAMIENTO Y LIMPIEZA DE GRANOS

- Principios basicos de sicrometrfa y termbdindmica
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7.

7.

Sistemas de Secamiento
Reconocimiento de equipos
Elaboracién de Documentos y cilculos

Aireacidn

ALMACENAMIENTO = TRATAMIENTO Y CONSERVA -
CION DE GRANOS

Clases de instalaciones de almacenaje
CéAlculo de capacidades

Adecuacibn de los productos
Almacenamiento en Bodegas - Silos
Almacenamidrk? a grarel y ensacado
Tipos de bodegas y sus caracter{sticas
Principlos de almacenamiento

Estibas, Manejo,Cubicacién,Dimensiones

Tratamiento y conservacién de productos almacenados

ELABORACION INDUSTRIAL DEL ARROZ EN CASCARA

Descripcién esquemética del proceso
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8.

9.

8.

- Equipos que conforman un molino industrial
- Control de calidad en el proceso
- Anilisis previo y muestreo v
- Précticas molino .~
EQUIPOS DE LABORATORIO
- Utilizacibn
- Equipos de muestreo -
- Equipos de limpieza 7
-  Cribas ./
- Aspiradores de impurezas s |
-

- Balanzas comprobadoras peso volumétrico
-~  Medidores de humedad .~
- Molinos - Molino Industrial _/

- Descascaradores - Pulidores (_/
CONTROL SANITARIO

- Principios generales

- Control Sanitario
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10.

9.

Insectos

Roedores

Acaros

P&ijaros

Tratam ientos preventivos y curativos
Erradicacién de insectos y roedores
Productos - dosificaciones - concentraciones
Equipos y su empleo

Tratamiento y conservacidn de productos almacenados

DOCUMENTOS TECNICOS

Elaboracién de documentos

Antecedentes de Compra - andlisis - liquidacién
Resultado de tratamiento — Orden Tramiento-liquidacitn
Carta~remesa

Tarjeta de Control Sanitario

Medidores de Temperatura, etc.

Précticas
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11.

12.

13.

10.

SEGURIDAD INDUSTRIAL

- Fundamentos de la Seguridad Industrial

- Riesgos mecéanicos

- Riesgos ffsicos

- Riesgos qufmicos y biolbgicos

- Primeros auxilios

- Prevencibén de incendios - caracter{sticas
- Propagacitn del calor

- Préct icas

PERECEDEROS

- Productos con que comercializa el IDEMA

- Leche = aceite — manteca

- Empaques = su almacenamiento - cuidados - altera_
ciones

ADMINISTRACION IDEMA

- El IDEMA como Empresa Comercial e Industrial del
Estado
- Su estructura pecreto 133

- Regimen de Trabajadores Oficiales y Empleados PGbli
cos Decreto 1950, :
- ~Regitmen Interno
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11,

14, PROCEDIMIENTOS A SEGUIR EN UN PUESTO DE COM

PRAS ,
- Objetivos del Puesto de Compras
- Tramite para contratacién de Bodegas

- Acondicionamiento del Puesto de Compras
- Vinculacibén del Personal Transitorio
- Documentos de Ingreso

- Ficha Médica de Ingreso
- Renuncia de Prestaciones (si las hay )

- Paz y Salvo
- Contrato de Trabajo ( su elaboracibén)
- NSmina de Pagos
- Descuentos
- Contratacién de movilizacién interna de mercancfd

y acarreos urbanos.

- Contrato

- Registro del Contrato,visto bueno de la pri -
mera autoridad:

- Contratacién de Fletes y Transportes

- Construccifn de estibas y otros gastos para el funcio
namiento del Puesto,

- Divulgacién y Propaganda
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12,

Compra de mercancfas

- Identificacién de Lotes

- Muestra del lote comprado

- Destares a efectuarse en las compras

- Descuentos ( Ley cuarta,Fenalce, Fedearroz)
- Empaques

Despacho de Mercancfas

- TrAmite de documentos

- Ficha de Registro de Transportadores

- Procedimientos en caso de perdida de mer -~
cancias

Informes

- Sobre apertura del Puesto de Compras

- Informe semanal de compras

- Informe sobre despacho de mercancfas

- Informe sobre provisién fondos

- Informe final de comisibén

- Otros informes

Solicitud de Fondos para compras
Pago de mercancfas

Presentacién de la cuenta mensual

Disposiciones var-ias

- Permisos
- Constancia de permanencia
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15.

13.

- Legalizacién de comisibn
- Devolucidn de elementos prestados
- Cierre del Puesto de Compras
CONTABILIDAD
- Organigrama del area Financiera
- Introduccién a la Contabilidad
- Planillas de Caja 2, Caja 3, Libro de Bancos y Con
ciliacién,
- Libro de Existencia de mercancfas
- Cuadro 2A ( compra de mercancfas)
- Cuadro 2B ( Recibo de mercancfas)
- Cuadro 2C ( Recibo de maquilas)
- Cuadro 2D=3D ( ajuste interno de mercancfas
- Cuadro 3B - (Envio de mercancfas a otras agencias)
- Cuadro 3C ( Envio de mercancfas para maquila)
- Cuadro No. 1 ( Resumen de movimiento de mer -
cancfas)
- Elaboracién de los documentos soportes de los cua -

dros relacionados

- Forma de rendir las cuentas mensuales
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14.

CERTIFICADO

El IDEMA e IICA-CIRA , otorgarén un Certificado de asis
tencia y aprobacibn a los cursillistas,con asistencia al 100%

de la instruccién y promedio ponderado de notas de 3.5.

LUGAR :

El curso se adelantari en las instalaciones del IICA-CIRA

( Cludad Universitaria) en lo que corresponde a la parte ted
rica y en las instalaciones de la Planta de Silos de Fontibdn
y/0 El Espinal en lo que se relaciona con las pricticas.

DX=22-79

DC.
mary.
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MANUAL DE FUNCIONAMIENTO PARA PUESTOS DE

COMFRA

I.

II,

GENERALIDADES

El Instituto a travis de la Subgerenciz ¢z Compras ha elaborado

el presente Manual, quc tiene como fin prestar una eficaz ayuda

en la tramitacibén y elaboracidn tanto de los documentos contables
como de los procadimiantos administrativos utilizados en los Pucs_

tos de Compra.

Teniendo 2n cuenta que la ubicacidn del Puesto ce Compra astf
dentro de la zonificacidén de una Regional, usted deberf mantener
estracha comunicacidn con la Direccidn Regional respectiva, la
cual gjerce funciones dc control y coordinacién sobra todas las -

actividades quz el Idezma dzsarrolla 2n la zona,

PUESTOS DE COMPRAS

1. Objetivos

Convianez recordar quz =l Idema comno Ennrzsa Comercial
del Estado, es el Organisrio del [Ainisterio de Agricultura
responsable de regular zl mzrcadeo de los productos agro—
pecuarios, mediante su cornpra, importaciones, almacena-
miento, ventas y exportaciones, y que para dar cumplimien_
to a estos objetivos dispone de la rad nacional de compras

encargada de regular el mearcadeo interno y garantizar al







2,

agricultor rentabilicdad =n sus inversiones,

Sefor Comprador, sara el corracto desempaio de las =
funciones a usted cncomendadas deberé cefiirss estricta—
mente a las instrucciones aquf impartidas, para lo cual -
debzaré leer atentamente todo su contenido; si se prasenta—
ren necesidadas no contempladas en el presente Manual,
antes de procedar, deberf solicitar a la Divisién de Com-
pras la correspondizgnte autorizacidn,

Escogaencia de Bodegas y Trémite para su
contratacibn

Inmediatamente llegue al lugar donde debe instalarse el -
Puesto dz Compras, iniciari los trimites para la consecu_
cidn de la Bodega, la cual en lo posible dsbzré raunir las
condiciones nfnimas de salubridad, saguridac y ubicacidn.
Enviari a la Dirccecidn iRegional respactiva como mthimo -
tras cotizacionas de los localec escogidos, acompaiféndolas
de los planocs y visados por la primcra autoridad de la re—
gidn, indicando su capacidad, dimensiones, astado en que
sa esncuentra, servicios con que cuznta, tipc de construc—
cibn y adem8s los dctalles necesarios para su aprobacibn,
En 2l supuesto caso dz que en la localidad existan menos
de tres bodegas deberé enviar junto con los planos y cotiza

ciones una certificacidn de la primera autoridad de la regidn,
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donde conste qua son las Gnicas.

La Direccidn Regional tramitaré la autorizacidn y le co—
municari a ustcd nara que proceada a ciectuar la contra—
tacifn seglin modclo adjunto del cual enviard a la Regio-
nal original y copia zlaborada an papel sellado, debida-
raente registrado en la Oficina de Registro de Instrumen
tos Plblicos y Privados més cercana a su puesto de com
pras.El valor dz cste registro seré por cuenta del arren
dador,

Informamos a usted que el incumplimianto an cl registro
del docurmnento obliga a devolverlo por cuanto sin éste re

quisito no tienz ningln valor jurfdico,

Acondicionamionto dzl Puesto de Compras

Una vez tenga listo el local donde funcionard el Pussto de
Conﬁpras sz dirigirt a la Regional, Czntro d2 Acopio o =
Planta “e Silos mas corcana, con zl fin de proveerse ds
los elementos necesarios, tales corno escritorio, bscula,
equipo de oficina y laboratorio, empaqusas, atc,

En caso de quec &stas rigpzndencias no suministren estos —
alementos debe dirigirsc 2 la Divisidn de Compras para -

que haga los tr&mitcs pertinentes.
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Vinculacidédn d: P=rsonal Traasitcrio

— A

a  Cargos y Salarios
Si el vollmzn de compras lo justifica, =sté autoriza-o
para nombrar pzsrsonal transitorio con las asignacio-
nz2s cue datermina la Subgzsr:ncia Administrativa cus -
le s2rén comunicadas oportunamente
Un Auxiliar zie Contabilida~
Un Upsrario dz S4scula
Un Obrero
Un Opcrario de M8cuin(zn los Pusstos cuc tzngan
(sscamiento) y previo conc:pto de la Civisibn
Un Czlador Jpcional (Solicitar autorizacibén a la Div )
Los suzlcdos y prz:stacionzs socizlzs dzl pzrsonal nom
brado y Tuz2 se considarz no indisnznsable por el poco
rnovimiznto dz=l Pue‘sto c¢= Compras cuz.ari a cargo dcl
comprador
Al sfectuar la szleccibn de 8ste personal dzba informar.
se de la conducta y .wnestidad abstznifndose de contra-
tar personas con impedimsntbs por la Ley, o la Entidad,
tales como pansionados por zl IDEMA, familiares del ~
Comprador o u2 ihayan sido funcionarios pzrmanentzs

del Instituto y destitufdos por mala conducta
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Docurnentos de Inj_reso

Cédula de Ciudadanfa o Tarjeta de Identidad
Certificado de buena conducta expedido por la primera
autoridad de la localidad.

Paz y Salvo de la Recaudacibn de Hacienda Nacional.
Al escoger el personal transitorio, deberé diligenciar
los siguientes documentos :

Solicitud de exfmen médico de admisidn

Ficha médica (debe ser diligenciada por un médico de
la regidn).

Contrato dz Trabajo segln modelo adjunto

Cuando el personal contratado debe rznunciar a las -
prestaciones socialas por enfermedad o dafecto flsico
debe odtanar de la autoridad competantz (Uficina de -~
Trabajo o primera autoridad de la regidn dondz no -
oxista esta) la czrtificacidn dz renuncia a las presta-—
ciones. Estos documentos zn original y copia deberén
ser enviados a la Divisidn de Compras a mas tardar 3

dfas después de su contratacidn.

NSmina
El sueldo de este personal serf pagado por quincenas

vencidas slaborando las néminas respectivas y girando
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chequss a cada uno dz2 los funcionarios.

Descuentos

Solo se hard el descuento por Lay 4a.

Si el mercado de la regibn sz realiza 21 dfa domingo,
estf autorizado para que el personal transitorio con—
tratado por usted, se le cancele dicho tiempo extra do_
minical, Este sz liquidard siguiendo las instrucciones
contanidas an la separata sobre prestaciones sociales
de trabajadoures a término fijo en los Pusstos de Com_
pras.

=l Comprador Autorizado por szr funcionario de con-
fianza y mansjo no tisnze derecho al reconocimiento de
tiampo extra suplementario y dominical, solo tiene -
derecho 2l compsensatorio por dominical o festivo trasa
jado del cual naré uso en la semana siguiente en fecha
coincidenta cun cl dfa de cierrae de la Caja Agraria o -
entidad bancaria dz la localidad.

La autorizacidn de trabajo dominical para el personal
transitorio deberf justificarse, enviando a la Divisibn
de Compras, constancia del horario de la zntidad ban—
caria donde tenga la cuenta y certificado de la primeara

autoridad de la regidn donde constz que el mercado en
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dicho lugar se realiza on ese dfa, con basz a asto la
Divisién dz Compras confirmaré la autorizacidn res—
pectiva, con 2l fin de quz sus pagous quadzen dzbidaman—

te legalizacdos ante la Auwditor{z Fiscal,

« Contratacibn de hiovilizacién Interna y Aca-

rr2o0s Locales,

2,

Para la movilizacidn dc bultos se contrataré de acusrdo
a la Resolucibn 06219 del 5 de abril de 1979, emanada -
de la Gerencia General, Del contrato anterior debe en—
viar original y copia debidament= legalizados a [a Divi-

sidn dc Compras, segln modelo adjunto.

Acarrzos Localzs

Se procaeders igual que en el inciso 2), pero enviando
las cotizaciones 2 la Regional rasnectiva quien autori-

zarf medianta télex,

Ge Contratacidn cec Fletes y Transportes

Solicitaré con empresas reconocidas tres cotizaciones para

el transporte de las mercancfas adquiridas a2n su Puesto de

Compras las cuales deberén ser visadas por la primera -

autoridad de la regidn; en caso de que no esxistan empresas

de transporte organizadas, enviaré cotizaciones de los trans
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portadores plenamentz reconocidos de la regibn, que ufrez_
can garantfa, sericdad y cumplimiento debidamente visadas
por la primera autoridad y en este caso deberé diligeiciar
la ficha da registro de transportadores de la cual se adjunta
un modzalo.

La Regional respectiva comunicaré por via télex cl valor del
flete autorizado, una vez recibidas las cotizacionas respec_
tivas,

Queda terminantamente prohibido contraer compromisos o
elaborar contratos sscritos adjudicando cantidadeas fijas de
carga a los transportadorss ya que se puede correr cl rics—
go de no poder cumplir y que 8stos exfjan al Iderna el cum—
plimiento de lo pactado,

En aquellos sitios doncz ¢l producto corre riesgo por pérdida
durantz el transporte debido al mzal estado de las carrsteras
o cuando cl movimicnto se realice por via fluvial, deberé -
solicitar a la regional respectiva la constitucidn de una pSli_
za para amparar cstas mercancfas, nara lo cual debzrf in-
dicar las cantidades a transportar, el valor promedio de -
compra y el redio y tipo de transporte enviando copia de -

esa solicitud a la Divisidn de Compras,
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7.

8.

Compra de Estibas

Si en las dependencias cercanas a su Puesto de Compras no

[0)

s posible le suministren estibas, esté autorizado para or-
denar la fabricacidn ce dichos elementos hasta por la canti-
dad de 20 estibas y con un valor méximo de $ 700,00 unidad,
Para justificar este gasto debe adjuntar constancia del Cen
tro de Acopio respectivoe. Si es nacesario construir astibas
por valor superior al autorizado, deberé solicitarlo a la -
Divisibn de Compras, donde una vez establecida la necesi-
dad, se procederi a autorizar su construccidn de acuerdo

a las dimenciones establecidas por ¢l plan nacional de al-
macenamianto (1,15 X 2,30 mts.)

NOTA : Queda terminantamentc orohibido comprar elaman—
tos no autorizados, no contemplados en el prasente manual,
tales como ventiladores, asientos, mesas, stc, Si por -
cualquier circunstancia ¢l Centro de Acopic carcce de ele=
mentos necesarios para el funcionamiento del Puesto, debe.
ré solicitar vfa télex el suministro de estos elementos a la
Divisibn de Compras,

Divulgacibn

Inmadiatamentz llegue a la regibn donde operaré el Puesto

de Compras deberé iniciar campafia de divulgacibén ya sea
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por intermedio de altoparlantes, de la ~utoridad cclesiésti
ca, Civil o pé.r‘ticular', con cl fin de que se entere el agricul
tor de la presencia del IDEMA, igualmente en lugares visi-
bles se colocarén los precios de los diferentes productos =
como también 2l horario de atencidn al plblico.

Cualquier otro tipo de divulgacién que se considare necesa-
rio e impliqus erogaciones seré tramitado por conducto de

la regional respectiva.

III, COMPRAS

1.

Identificacibn dz Lotes

En toda compra de productos agrfcolas que se efectle, debe
r& marcarsz la totalidad dc los bultos con el indicativo del =
Puesto de Compras respectivo y el nGrero dal lote corrces-

pondientza (Circular = 00247).

NMucstras de Lotes Comprados

Las muestras se deben tomar a todos lbs lotes c—onser'véndg_
las en éptimo estado <o calidad y debidamente identificados,
por un término méximo de 15 dfas, con el fin de que al pasar
el visitador tanto de la Oficina de Control de Calidad, como
de Auditorfa Operativa, pueda realizar los andlisis y efec—

tuar sus confrontaciones respectivas, El funcionario que -
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realicz la visita dzbe dcjar el informez respactivo para 2l
Puesto de Compras y la Srden de dastruccidn o anvfo de

la muastra al Centiro de Acopive.

D=stare por conczpto de Compras

El destare para los productos adquiridos seré el siguiente:
ARRJUCERO/MAICERU 500 grms. por bulto
TRIGUERU 6305 grms  por bulto

NOTA: No sc aceptan bultos con bocadzra.

Descuesntos

Para toda cornpra qus se ofectle se rzalizarén los siguien—
tes descuentos ¢

A% .17 por caga § 100.00 5 fraceidn del valor 2 cada -
compra corno sobratesa segln lo establzca el Artfeulo 1o

cdz la Lay 4a. de 1263,

1) $0.01 por cada kilogramo netc de cercales (cehaca, mafz,
sorgo y trigo®, para FENALCE,

c) $2.01 por caca kilogramo neto de arroz en clscara para
FEDEARRUZ.

d) Valor czl flete al Centro dc Acopio, el cual saré igual al

que se ssth canceaiando al daespachar la mercancfa,
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Empacu:s

Glueda tzrminantamonte prohibido pr:star | ampacuz el -
IDEMA a particularzs

Debe tznzr _ncuznta la cali’a -zl zmpa~uz 2n 2zl momento da

al antrzgado con 2l grano en 2l momanto de las compras

Igual cuidado debz tznarss con 2l empacue cntrega o o recidi--
do -z molinos, trilla-'oras, sccaoras o demés entidadss a las
cualzs sz les antregu: procuctos znsacazos para secamiznto o
cualcuicsr otra operacidn o transformacidn

Las solicitudzs de ampacus. daben sar dirigidos a la Depanden—
cia auz obra como C:zntro dz Acopio Al recibir sus eampacues
astaslaczri su exactitud y formularg oportunamentes reclama-~
cibn a los transportadores o a la depandencia dzspaciiadora -
registrando 2n la Carta--R>mgzsa la novedad prasentada

Al efectuar la davolucibn dz empacuszs a los agricultor:zs deb:
tenarsz 2n cuenta las siguizsntas consideracioness @

Se darf al agricultor como constancia de recibo de la marcan~
cfa y del ampacue, el original del recibo provisional de entrada
y soore 8l se van haciendo los ajustes parcialzs necesarios Al
ser devuclto la totalidad del empaque axigirén la entrega . de -

diciho racibo provisional
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No podrén racibirse marcancfas en empaquas mojados, em=—
barrados o cus i\ayan contenido abonos, fungicidas, incectici_
das u otros insumos venanosos

Si por carencia de existancia dz ampacues 2n el Cantro de -
Acopio para su abastecimiento u otras razonass, es necesario
efectuar la compra de éstos a los agricultores, solicitaré pre
viamente la autorizacibén a la Divisidn da Compras la que sefia_
laré las tarifas para tal operacidn

Cuando por cierre dzl Puesto de Compras se quade dabiendo
empacus 2 los agricultores por no prasentarse a reclamar-
los, elaboraré relacién datallada de la deuda, registrando -
nomire del agricultor, cantidad, lote, nlmaro y astado, iden
tificacién.

uriginal de ssta relacidn dz252 ser enviada a la dependencia

o Centro de Acopio y copia de la misma anzxarla a su infor-

me final de comisidn

v DESPACHU DE MERCANCIAS

1 Trémite y Documentacibn

La Direccibn Regional respectiva impartiré una ORDEN DE -~
DESPACHO numerada para el Puesto de Compras. El nGmaro
de esta 6rden deberé consignarsz en todas las Carta-Remesas

Asf mismo, todo despacio cuz se hiciere iacia cualquier de-
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pendancia del Idoma deberé llevar el correspondiente -
anflisis de calidacd =l cual sarf confron tado en la depen—

dencia cue recibe (Circular # 0421-1-17/75).

erdida de Mercancfas

Si se extr'avfa‘o siniestra algln cargamento el comprador
debe proceder a hacer todas las diligencias tendientss a su
racuperacidn o a la cancelacibn dz su valor previa confirma
cidn con la Uficina de Destino. Si se agotan todas las dili-
gencias tendizsntes a su recuperacidn o arreglo directo y no
se llega a ningln resultado positivo, zlevaré la correspon-
diente denuncia ante la Inspaccidn de Policfa o Juez Munici-
pal del lugar. Esta solo as procadante cuando la pérdida de
la mercancfa sz deba a iwurto o robo; no sifndolo en los ca-
sos de siniestro, volcamiento e incendio nc doloso o culpo-
so; casos en los cuales debe lavantarse un Acta de Inspec-
cidbn Ocular. En cualquicsra de los casos anteriores debe de-
nunciar el haciio en forma inmediata a la Divisibn de Compras
y a la Oficina Jurfdica.Ademés enviaré un informativo com
pleto a la Divisibén de Compras, al que anexaré copia de la -
Carta Remszsa, copia de cargue de la empresa, Acta de Ins-

peccibn Ocular si la hubiere y los demés datos que estime -

importantes,
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Con base en 2l inforrmativo remitido por 2l Cormprador, la
Divisibn adelantari la gastidn para obtzner el pago del car_
ganiento ante la empireasa o persona respectiva, Lo antzarior
no impide que el cornprador intervenga en lo que esté a su
alcance para el &xito e la investigacibn o reclamacidn pre

sentada,

Ve INF ORIVIES

1 °

Anertura de Puesto de Compra

Comunicaré a la Divisién de Compras por la vfa mas répida

la fecha dz apertura del Pussto.

Compras

El dfa viernzas de cada samana ramitiré la informacibn sobre

compras efectuadas la cual cabe contener los siguientes da-

tos ¢

a) Fecha axacta de la sarnana en que se adqguieran los -
productos (semana considzrada de sébado a visrnes),

5)  Identificacidn de los productos, por variedades, grados
y tiposl para arroz y frfjol, para los demés productos -
se denominaré por su nornbre.

c) NGmero da kilos netos para cada variedad,

d) Valor bruto de compra para cada variedad.
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2) Deuda acurnulada puir concepto <2 coseciias, en 2l caso
de que sz efectlizn cormpras 2 cridito.

Cabe darse estricto curnpliriiento @ esta informacibn y no sa2

pairmitiré la acumulacidn ds dos ¢ nas semanas en un solo -

reporte, De stz informa cnviaré copia a la Diraccidn Regio-

nal respectiva,

Dzspachios

FAensualrnantz inforrnaré a la Regional, los totales dz los des
nachos efactuados indicando la depandencia, productos y Ki-

los nztos.

Fondos

Deberé acusar racibo a Tasorarfa Genaral sobre la situacidn
de fondos indicando su procedancia y valor,

Igualmente si pasados tres (C) dfas de haber recibido el aviso
de la situacidn de fondos la antidad bancaria no hubiers cum=
plido el tiraslado, comunicaré de manera inmediata para pro-
ceder al reclamo correspondientz,

Finalmente si al rendir el informea semanal de compras tuvie
re deudas acumuladas por concepto de cosachas, tendré en
cuenta cualquier aviso que haya recibido dei situacidn de fon—
dos, asf la entidad bancaria no haya confirmado su consigna-

Ciéno
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Inforrmas Final de Comisidn

El funcionario durante su permanencia en la regidn investiga
ré y recopilard los datos exigidos los cuales daben ser ver{
dicos para la elaboracibn y entrega opoirtuna del informe fi—

nal de las labores rzalizadas en 2l Puesto de Compras.

Otros Informes

Peribddicamente debz informar a la Divisidn la situacién del
Puasto de Compras indicando el estado de la cosecha, los -
principales problemas que afronta y las insinuaciones que -
considere oportunas, Los datos qus sean consignados zn tal
informe daben revestir la mayor serizdad y »or lo tanto to-
tal confiabilidacd,

D2 tocia comunicacidn imortante qus s tramitz con la regio
nal o Centro ds Acopio .jeberé enviar copia a la Divisibn <2

Compras.,.

CUENTAS

1.

2.

Fondo Rotatorio

Para la presente cosacha est&n prohibidos los manejos ca =

dineros para compras por Fondo Rotatorio.

Fondos

La solicitud de fondos deberé hacerse cirectaments a la Divi_
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sibn dz Cornpras. Al racibir un giro previa confirracidn ds
la enticad bancaria de la localidad acusarf en forma innedia
ta su recibo a esta Divisidn y a Tesorerfa General,

Al terminar las operacionss en el Pussto dz Compras una -
vaz hechas las conciliaciones bancarias, solicitaré a la enti_
dad bancaria un chzaque ds gerencia a favor del Instituto dz -
Mercadeo Agropecuario, el cual serf consignado en la Caja -
principal de las Uficinas Centrales de Bogot4, junto con los =

saldos dz Caja Ivienor (Caja 3).

Pagos

Cuando deba efectuar compras y recibo d2 marcancfas a cré-
dito, seguirf un extricto érden de pago teniando an cuenta la

fecha de entrega,

Presentacibdn da Cuentas

De acusirdo con las norrnas vigentes, elaborarf y remitiré -
cdantro de los 10 primeros dfas de cada mes, las cuentas co-
rrespondientes al mes inmediatamente anterior asf s
Original para Auditorfa Fiscal

1a, copia para Contabilidac

2a, copia para Archivo dz Puzsto de Compras

8a, copia para Oficina de Control de Calidad
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En cuanto a la Oficina de Contirol de Calidad se snviarfn -
los documentos ¢jue sa considarzan natarnents técnicos 2 sa-
ber :

Registro de Béscula

Antececdentes y comprcbantas de compra

Carta-Remesas racibidas y envfadas con el comprobants dz
pésculas,

Urdenas de Tratamiento

Resultado de tratamiento con registro de b4scula,

Constancia dz ajust

(o

esurnen de movirnianto de mercancfas (cuadro # 1) Cuadro
2A,
Se axcluyen de este folder los demés cuadros vy planillas de
Cajae.
En cuanto a la Divisidn de Compras, sblo snviaré mensual-
meante el cuadro # 2A (compra de mereancfas).
En caso de no poder cumplir oportunamante con el envfo ce
las cuentas, debz inforrmar por la vfa mas rfpida su justifi-

cacidn a esta Divisibn.

DISPOSICIONES VARIAS

1.

Permisos

Para ausentarse del Puesto de Compras respectivo o de su
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zona de influencia, =s decir, trasladarses a otra ciudad o a
Bogotd, deberé solicitarlo previamente a la Divisién de Com_
poras. El incumplimiento a esta disposicibn acarrzari las -
sanciones disciplinarias contznidas en ¢l reglamento interno

del Instituto.

Docurnentos

a) Constancia dz permanencia

Les recornzndanios cue las constancias de perrmanzncia deben
ser firrmadas por la primera autoridad civil ceal lugar donde -
no exista otra autoridad cel IDEMA, no son admisibles cer-
l:ifi.caci.ones de otras enticades distintas a las anteriorss, asf
sean de carfcter oficial,

o) Legalizacién <= Comisidn

Para-la legalizacidn de comisibn es necesario adjuntar los
comprobantes dz »ago por concepto de viticos y copia de -
los mensajes de autorizacibn de prérrogas. Asf misro dzbe
ré adjuntar las carétulas de los pasajes afreos suministrados
por el Instituto y los tiquates o comprobantas por concepto da
transportes intermunicipales expedidos o firrnados por la -
respectiva empresa., Con respecto a los pasajes aéreos solo

puaden ser utilizados para ida y regreso del funcionario al
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finalizar la comisidn.

La corresgondients lecalizacifn de viéticos debe ser presenta
da dentrc <2 los cinco (8) dfas h&biles posterioress a la fecha -

de terminacibn d2 su comisidn,

Elamentos

©
L]

Los slernentos suministrados al Puessto de Compras, tales -
corno estibas, blsculas, equipos de oficina y laboratorio, se_
r&n dovuzltos mediante Carta Rernesas (informativas) a la -
dependencia qu= lo suministrd,

En cuanto a los elementos o 2quipos suministrados dirscta-
mante por la Divisidn y los adguiridos ~irectaments 2n el -
Puesto da Cornoiras, astarfn a su cargo y resosonsabilidad

figurandc en el inventario individual da cada funcionario,

KaN

. Cierre del Puessto de Compras

La Divisién de Comprac nor razones prodias o rnediante 2S
tucio de solicituz del comprasior, ordenaré levantar el pues-
to cuando a su juicio lo considera convaniente,

Al recibo de dicha drden procederi a csuspender actividades

regresando a su sade en la faecha estinulada, efectuandc las
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4,2 Condiciones de almacenamiento
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1. Deterioro durante el almacenamiento,

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

En el periédo de almacenamiento se pueden presen-
tar las siguientes alteraciones :

Gxmpadtacion ;

Es el aglutinamiento del polvo de leche, debido al
aumento del contenido de humedad del producto, -
ocasionado por una alta humedad relativa y la tem-

peratura del sitio de almacenamiento.

Contaminacién bacterioldgica (hongos, basterias y.
levaduras) motivado por la presencia de focos de
infeccién dentro de la misma bodega o adquirido

durante su transporte..

Infestacién por plagas :
Los mismos insectos que atacan los granos se -
trasladan a la leche en polvo cuando esti préxima

a los cargamentos infestados,

Roedores:

Debe evitarse a toda comth. el contacto de la le-

che con los roedores, puesto que son vectores
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2.

de enfermedades infectocontagiosas graves para el
hombre, Su control se realiza mediante la utiliza-

cién de cebos, trampas, aseo, etc,

1.6 Pardeamiento no emzimatico, produce coloraciones par-
das o café claro, debido a las reacciones naturales de
agicares con proteinas, ayudados o catalizados con la
presencia de luz, dando compuestos complejos insatura-
dos los cuales comunican a la leche el color antes nem-

brado,

1.7 Oxidacién de la grasa:
Es ocasionada por la presencia de oxigeno del aire, den-
tro del empaque, produciendo la oxidacidon de los dobles
enlaces de las cadenas hidrocarbonadas de los acidos -
grasos superiores formando enlaces epoxi y peroxi los
cuales comunican el sabor, olor y color de una grasa
rancia.

2. Normas para un buen almacenamiento.
En vista de la facilidad de deterioro del producto tratado, -

la bodega debe ser seca, fresca y en lo posible oscura,

La leche debe arrumarse sobre estibas limpias ¢y libres de
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3.

hongos e insectos, en arrumes con una altura no mayor
a 16 planchas, en areas de 6.90 m X 6.90 m,, los -

cuales contendrian 18 estibas de 2.30 m.X 1.15 m.

Para evitar la compactacion de la leche se recomienda
reinvertir o movilizar los bultos con la siguiente frecuen-

cia dependiendo de la temperatura de almacenamiento.

TABLA - 1.
Temp. Almac. °C. Frecuencia de movilizacidn
15 3 a 6 meses
20 2 a 3 meses
25 2 a 3 meses
30 Cada 2 semanas

Es de advertir que las bodegas en donde se encuentre -
leche almacenada no se debe fumigar y/o nebulizar con
insecticidas, rodenticidas o cualquier otro producto noci-

vo, sin las debidas proteccidnes para la Leche.

Desde luegogeste producto nunca se debe fumigar. En -
caso de que por error o descuido la leche se impregne |
de algin pesticida ésta no es apta para consumo humano,

por lo tanto debe comunicarse de inmediato a la Oficina
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4. L d

de Control de Calidad quien dari las instrucciones del

cado,

Tiempo promedio de almacenamiento de acuerdo a tem-

peratura del medio.

0 a 9 ©°C 8 a 12 meses
10 a 18 °C 6 a 8 meses
19 a 28 °C 5 a 7 meses

- ALMACENAMIENTO DE ACEITES COMESTIBLES.

El almacenamiento es un mecanismo mediante el cual se

guardan los productos en condiciones Optimas de calidad

para un consumo posterior,

2,1 Deterioro durante el almacenamiento:
Las grasas y aceites vegetales son sustarcias suje-

tas a sufrir los siguientes cambios durante su alma-

cenamiento.

2.1.1 Desdoblamiento ocasionddo por enzimas lipoli-
ticas en presencia de humedad, dando glicerol

y acidos grasos libres. Las enzimas pueden
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5.

ser de origen vegetal o microbiano ( mohos y

bacterias ).

2.1,2 Oxidacién de los acidos grasos con el consir=mi -
guiente sintoma de enrancimiento, ocasionado »:r»
por accidon del agua, mohos, oxigeno del aire
con produccién de metilcetonas, .epoxidos, al-

dehidos.

Este proceso puede ser acelerado por presen-

cia de catalizadores metalicos.

2.1.3 Emulsionamiento es un caso particular de cam-
bio del aspecto del aceite, ocasionado por el
afiadido de agua o por la sedimentacién de go-
mas o particulas vegetales en suspensién en el
aceite, ocurrido durante periédos prolongados
de almacenamiento de los productos. En estses
casos el procedimiento a seguir es el de pasar
el aceite a través de un filtro prensa y en caso .
de subsistir la emulsidn se agregari cloruro

de sodio (NaCl 6 sal de cocina) en una propor-

cién de 1:10 y se procedera’ a dejarlb en reposo
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6.

durante un minimo de 18 horas para separar
por decantacidn el agua del aceite y seguir con
la filtracion del producto,

Se deodoriza solo en caso que existan indicios

de cambio de olor por desdoblamiento del acei-

te,

2.2 Condiciones del almacenamiento y manipuleo:
El problema fundamental para la conservacidn de gra-
sas y aceites consiste en exclufr ; aire ( oxigeno ), -
luz ( particularmente ultraviolefa ), microorganismos,

altas temperaturas y catalizadores metilicos tales ec~¢

como el cobre.

El deterioro durante el almacenamiento es principal-
mente resultado de tambores o latas que se han -

abierto o agujereado durante su manejo o apilado.

De acuerdo a las anteriores consideraciones, la ma-
nera de arrumar en las bodegas, los tambores deben
estar sobre estibas, en un nimero no mayor de tres
plaﬁchas, con el fin de evitar abollamientos, roturas

de la limina o soldadura por efectos del peso sostenido.
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La bodega debera tener las siguientes condiciones am-
bientales: seca, oscura y fresca. La temperatura am-

biente en lo posible no debera superar los 20-25°C.

El manipuleo se deberia hacer de tal manera que la -
caneca no sufra golpes o impactos, con lo cual esta-

riamos dando las condiciones para una buena conserva-

cidn del producto.

III- ALMACENAMIENTO DE AZUCAR.

3.1

3.2

D S e > - S W I S G e S D e W — G — G~ —

Conceptos generales,

Es un producto de origen vegetal obtenido a partir de

la cafia de azucar o la remolacha.

De acuerdo a su proceso se puede obtener dos produc-

tos a saber :
1- Sulfitado de color oscuro y granulometria gruesa.

2- Refinado de color blanco y granulometria fina ho-

mogenea,

Condiciones de almacenamiento.
Se debe efectuar en bodega cubierta, seca y en arru-

mes con estibas de madre a una altura maxima de -
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20 planchas con el fin de prevenir la compactacion del
producto por la humedad -relativa ambiental y el peso

soportado por las planchas inferiores.

El sistema de almacenamiento debe ser "FIFO" ( first
inside first outside) en periddos de tiempo no superio-

res a 90 dias.

IV - ALMACENAMIENTO DE SAL.

4.1 Condiciones generales,

La sal es un producto de origen mineral, al cual segin

el proceso de purificacion la puede convertir en :

1- Sal yodada por adicién de Yodaro de potasio, como
sustancia que evita el bocio.

2- Sal refinada , su caracteristica es que solo le han
retirado la mayor parte de las impurezas y sus-
tancias contaminantes,

3- Sal industrial, es aquella que solo ha sido enva-

sada y se utiliza en alimentacién animal,

El empaque empleado para cualquiera de los tipos ci-
tados pueden ser bolsas multiples de papel Kraft o -

saco de polipropileno.



s
e

Bt

.0 -
oy B
>

Bt
L o
. i

e
thi




4.2 Condiciones de almacenamiento.
El sitio debera ser cubierto, seco en arrumes con
una altura mdxima de 20 planchas, para evitar la
compactacién del producto por accién de la humedad
relativa ambiental y el peso soportado por las plan-

chas inferiores,

Se recomienda en general emplar el sistema '"FIFO"

(first inside - first autside).

RGC/sdep
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ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE GRANOS ~ » ='/ii

Por: Victor A. Olarte G.
Ingeniero Agrénomo

Conferencias presentadas en el curso de Administradores de Plantas-de Silos

A, Importcncio y Necesidades del Al'mcenamiento

- El ohmento es un factor bésico para |a nutricién de todos los seres vuvuenfes y la
lucha constante para obtenerlo, es una caracteristica bloléglca de estos ovgemsmes.

Los granos y sus productos constituyen una fuente de nufnmienfo para el hombre
y para otros organismos, por lo cual su disponibilidad en un momento dado significa la
satisfaccién de una necesidad esencial para quien pueda aprovecharlos primero.

En consecuencia, la conservacidn de los granos es para el hombre olgo importan~-
te por lo cual debe resguardarlos contra los peligros que srgmflca el aprovechc:mueﬁto por-
otros competidores. :

1.  Porqué es Necasario el Almacenamiento ?

Debido a que es fisicamente imposible el consumo inmediato de toda una
cosecha de granos, el hombre tiene que almacenarlos para fuego consumirlos de acuerdo
con sus necesidades de nutricion, : :

Lo capacidad del aprovechamiento industrial de los granos-es 1imitada, por
lo cual es necesario almacenarlus mientras van suencb utilizados " en: la md(stnu. :

El avance de. la ciencia ophooda en el campo ognccla, con Io ayuda de la-
genética, el uso de fertilizantes, insecticidas, fungicidas, el uso de semillas mejoradas y
otras pricticas culturales han aumentado el rendimiento de las cosechas hdsta-el punto de
pasar por ejemplo en maiz de 500 kilos a 6.000 y 7.600 ki los/ Ha. ; en arroz se han tri-
pllccdo y cuadruplicado {os rendimientos y asi-ha ocurrido con otrasigranios.: ‘En: consecuen
cia ello hace necesario almacenar mayores volémenes de granos que han. de servnr‘de éxls- ~
tencios reguladoras en la alimentacidn de lacreciente poblacnon. TSI N LTI S S b

.»..
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El almacenamlenfo de los gronos ba;u técnicas adecuadas v, cue zeimiian
la buena conservacisn, es un proceso costoso que trae implicito fuertes gestos y prebiemas
muy complejos..-No obstante es un requisito necesario y de una importancic deci siva pore
la nutricién humana.  Los grano$ destinados bien sea para el wso industrial, para aliments
o para semilla, estén sujetos.durante el periodode Almacenamiento a pérdidas variablizs
adicionadas a las naturales eausadas por factores fisicos y bidticos.

Por.lo genera! muchas de las Greas de meyor proc.‘uc..Ién de graros e
alejadas de los centros de consume' lo eual implican el transporte y cimacenamiento da
asos prod_u_cfos en lugares estratégicos para s cf«sfnbuuon opoituna cuando sean reciarices.

. Las leyes de oferta y demar:da sugieren: la convaniencia de fmaer exiztens
reguladoras en almacenamiénto a fin de evitar Jas variaciones de los precior y c:-'a;uarc,:- e!
oboqfecim!ento oporfuno cuando hay escesez de ellos, :

B. Problemas en el Mane;o Almocanamuento y Conservc:cso'r's de C Sraros

El hpo de bodega olmacen, la condicidn czei grano que seva o clmaconor, o

ecologia de la regidn y el hempo de almacena'nfenfa son ios facinres e Sm' e en ]
consorvacvon de los gronos. . S )

-
]

Es de oonocnmlento que la humedad y la fempexatum son dos Fac"o.es r:ser;(.m!«
que mﬂuyen en el desarrollo de insectos v micoorganismos que afeatan 15 buens consorve-
cién del producfo. En econsecuencia, conociendo bien estos factoras y sy inferacsidn puade
asegumrse que se ha ganado en un alto porcenfule la batalla «ontra los enemicos rturce: -
de la buena oonsarvocion de los grano.;. _ I o

El desarrollo de los mlcroorgamomos e insectos asi coro la recpimeaiin da fox yranos
y semi!las se mcremenfa mucho mds cuandc estos dos factores acidan al misxo Fiemp y on
el mismo sentido. Cuando solamentz unc ¢ elios es favorable pcva taies actividees Lili-
cos e ofro se convierte én factor limitanie deniro del proceso farr")ie;- G firnlaande o
reflejaré en la conservacidn del graro. LT SR T

‘El almoeenamiento y to conservas i3n de granos en regiones tropicaies himedc:
como son las nuestras, donde priman condiciones de alta temperatura y cltas hivmarladds rele
tivas, constituyen un problema bastante s3i19. Estas cond! ciones ecoldgices favoresen ei - -
desarvol o de las-principales plagas microorganismos e intectos . La alta humedad reictive
ocasiona que el contenido de humedad de: los grenos se aquilibre en hur-ecau" paltc-ro g,
para la mewacuon, aun en cortos periodos de clmacenamen‘o N

- Por efemplo con 25 T de temneratura v un 75% H. relahwh 6l trigb o!ccnz:: una: i
humedad de equilibrio del 15,3%, condncwn"én fa cual el prodicio este predicoussto al.
ataque de microorganismos e insectos y a caientamientos peligrosos debido ' 1o exaceride
cién del metabolismo del grano y de las plcgas.

I




La conservacién de los granos es un problema comphoado y dificil de*resolver
debido a la concurrencia de diversos factores que influyen en ella'y que producen pérdidas
en el almacenamiento debido a diferentes causas cuya importancia ¢s mayor de la que gene
ralmentese le concede. El principio de un buen almacenamiento y eonservacidn es el em=
pleo de bodegas secas, limpias y libres de plagas donde se almacenan granos secos,. I|mplos,
enteros Y libres de plagas. o <

En el aspecto agricola, todos los esfuerzos reahzados por el hombre pnra incre=
mentar la produccién de granos y semillas pierden virtualmente su valor si no se dispone da -
sistemas apropiados para conservar esos productos, durante la época de almacenamiento.,

El arroz es uno de los productos fundamentales en la alimentacién de los CoL.n
bianos.  Su cultivo esta localizado en cinco zonas a saber: Zona Sur-Occidental oompren
de los departamentos del Valle, Cauca y Narifio, Zona alto y medio Magdalena comprengie,
Tolima, Huila, Caldas y Cundinamarca. Zona Nononental comprende, Santanderes y Cesar.
Zona de la Costa Atlantica formada por Cérdoba, Sucre, Bolivar, Atldntico, Magdaleng,
Guajira y Antioquia, Zona de Ios Llcnos Onentoles comprende, Meta, Casanare y Caquetcl.

. Algunas de estas zonas, son de alta humedad relativa y alta fem’pemfuru. Regiq_
nes del Caquetd, Llonos Orientales, Putumayo, Costa Atlantica (Maojagual, San Marcos,
San Onofre, Fundacién) etc,, En estas regiones, generalmente se carece de infraestructura:
para un adecuado almacenamiento, A excepcidn de la zona del Tolima y Huiia donde se
cuenta mds o menos con medios propicios, las restantes zonas donde se cultiva, estén aleja~
das de los centros de consumo y en regiones donde usualmente se carece de instalacioncs:
adecuadas ‘para el almacenamiento y otras infraestructuras desde medios de transporte, comm-
nicacidn y equipo apropiados para el acondicionamiento del grano.

El maiz es otro cultivo de importancia en Colombia. Dicho gra'no y sus cerivados,
forman parte basica de la alimentacisn del pueblo Colombiano, Si bien en €pocas anteric-
res, su drea de cultivo en un buen porcentaje estaba localizado en regiones con algin desa-
rrollo industrial, Valle del Cauca, Tolima, etc., hoy por su'poca rentabilidad se halia des-
plozocb a zonas de colonizaciSn donde precisamente se presentan los problemas para su busn

. manejo, almacenamiento y conservacidn. : e

El Sorgo otro de los cultivos de :mporfancm para la fabncacvén de concentradas
también cuenta con algunas dreas de cultivo localizadas en zonas fluctuontes y de condicio~
nes adversas para su buen almacenamiento y corservacién. Mucho mds delrcado se presenta
el problema para este cereal si tenemos en cuenta que el. Sorgo es un grano que a niveles de
humedad entre 20 a 22%, en 3 dias se activa el desarrollo de hongos que a la postre van -
producir oflatoxinas, las que como bien se sabe son mortales para la salud de los animales,

El avance de lo técnica agricola aumenta los rendimientos por ynidad de super-
ficie pero también dia por dic se incrementa la poblacisn lo cual hace necesario recurrir
a las importaciones cuando la produccidn Nacional no abastece los consurios internos. ' De
todas maneras los voldmenes de granos que deben almacenarse y conservarse van en cxumenfo
cada dia, Estos volimenes de grunos demandan un manejo adecuado para conservor su cali
dad, valor econémico e industrial, hasta el momento de ser consumidos por la poblacién en
constante aumento o por la demanda de semillas mejoradas de alta calidad,
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A EI desconoc:m'ento de los prmcuplos de. oonservossén

Lo g Lo conducuon misma del wo / e
' l.) Deﬁ cnenda on capocldcd adeguada de almacenamiento.” A excep
- -cidn.de Tasee®G . En la empresa. privada generalmente se carece

. decinstalaciones adecuadas pam-el almaténamiénts de granos.
- - nivel oficial en u pequeﬁo porcentaje. .
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El clmocen bodegc ) sllo esel Iugcr que determina con- que cegu-
. rided se’ conserva los. .granos y productos allf depositados. Su cons
w1 truceidn, localizacidn y funcionamiento deben ser muy bien planea
dos previamente, atendiendo las necesidades Regnonoles o Necicna~
les con respecto a volumen e :mporfancw de acverdo a les condicio
-+ nes c! timatéricas del & Grea que 'se oonstruyan. '

'La func:én prumrd:al de un almaeén bodega o sulo, es la de pro-
. ~porcionar a los granos y sus productos toda la, proteccidn posible
v+ contra las condicisnes adversas del medio ambiente paro garanti-

' zar sy oonservacisna Iargo y ¢oﬂ’o plazoi: Es decir, el:Silo o
Bodega debe proteger tos granos de la humedad-y. las temperaiuras
extremas asi como contra las plagas, (insectos, m:croorganismo\,,
roedores y ipdjaros). Aquellas instalaciohes que no reunen condi-
ciones adecuadas; seguramente que no proporcionarén al grano y

: sus. pmductos, tas oonducnones minimas necesarias para su adecuada
conservacidn,

Los granos. tienen un valor monetario variable de:acuerdo con las
leyes econémicas de lo.oferta y la demanda:. Generalmente s
almacenan en grandes volumenes que sngmf:oanmnhdodes muy
: respetobles de direro, lo deseuble es que al aimacenarlos, ese
< valor econdmico inicial-se' conserve igual o se incremente su valor,
« lo cual se consigue solamente’ conservando sy cohdad pero cuando
- ‘'se almacenan er bodegas sin proteccién adecuada y expuestos &
: perdndas severas por causas diferentes, cutoméhoamnnfe se deja eso
riqueza sin la garcntia apropiada pora el coso. :

En consecuencia, la conservacién y el manejo de los granos depen-
de en gran parte del tipo de instalaciones en que se'almacenen.
La carencia de buenas instalaciones y las deficiencias en los siste-
mas de almacenamiento constituyen un problema serio en muchos
paises.
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E! contenido de humedad en los granos al momento de Almace-
narlos, Cuando el grano es almacenado con altas humedades au-

tomaticomente se predispone a un calentomiento excesivo debido

a su alto rango respiratorio es decir, hay un aumento en el meta~

" bolismo de los mismos o subsecuentemente a-la descomposicién o

perdldc por el ataque’de insectcs y microorganismos.

] Los.cond;cnones ecoldgicas prevalentes en el drea de almccena-

miento; -tienen también una influencia decisiva sobre los gronos
que alli se van o guardar puesto que ese grano forzosamente tiene
que aleanzar un equulubrno de humedad con la humedad relativa

- del aire, . El contenido- maximo de humedad con que un gianc debe

. :..ser almacenado depende de tres factores: Tipo y condicidn del
- _:grano,. el area ecologma y la durocuon del periodo de almacena-
- . miento,. - - FRREE

3

.Elwobhtenido de impurezas. Lo presencia.de impurezas en los gra-

nos para su almacenamiento es factor negativo para que e! grano e

‘conservé en buenas condiciones bajo cualquier condicién ecoldgica

. prevalente los volumenes de granos almacenados con impurezas son

mds propensas al ataque de insectos y microorganismos dado que los
impurezas retienen bastante la humedad: la cual es propicio para
el desarrol lo de lgs precntcdcs plogas.

De otro Iado , €s mudvqus- dnflcnl trabajar con granos sucios que
con aquallos que estén.libres de impurezas, especiolmente cuando
se requiere efectuar alguna préctico de fumigacién o de proteccidn
con insacticidas residuales puesto que las impurezas contribuyen a
hacer ineficaces lns medidas por su mayor fijacisn de material qui-

. ‘mico.por unidad, desvirtua el proceso de manejo, lo eval afecta

negativamente la conservacidn del mismo.

Igualmente, es de. conocimiento que almacenar granos con impure~-

. .zas desminuye la oopcccdod de almacenamiento de una instclacidn,
dificulta el paso del aire por los espacios Intersticiales, dificulta

la movilizacidén del grano dentro de los canductos, hay peligro de
incendio y explos iones especialmente en' Silos.




4) Condtclén ‘mismo del grcno. Los granos rotos y dafiados, tienen
mayor superficie de exposicidn y acceso para los microorganismos
"y sonuna fuente de nufrientes mucho’ més accesible para los i insec_
“#s,- El grano rato y doflado, resping mucho més répidamente que
" los ¢ granos’ ‘sanos y enteros, baio. |os mismas condiciones ambientc-
= les. '

o : C SRl
o 5)" La g.csencna de Plagas Hay varios tlpos de plagas que individual -
~© mente 0 en conjunto pueden, causar dafos con la consecuente pér
dida de su valor comercial y son ellas: Los insectos, micruorganis-

mos, &caros, roedores.y pdjaros,.

En cuanto a insectos, existen mds de 200 especies que viven aso-
..~ ciadas con los granos, pero solamente unas 18 en Colombia ticnen
. importancia, :

Los insectos causan ‘dos tipos de dafos.” El uno que consiste en ic
destruccidn y en el consumo por los adultos y estado larvaric con
fines alimenticios, y-de oviposicidn ademds de la contaminacidn,
El otro daflo es el producido-par-la condicién anormal del mismo
y por los metabolizmos de los insectos que los infestan.

Respecto a los mizroorganimos (hongos y bacterias) éstos zcusan
catentamiento y descomposicién debido al metabolismo, Disminuyen
en las semillas su poder germinativo, Desmejoran lo caiidad indus-
trial, las enzimos que producen atacan los ccrbohudmfo,, dan cierto
sabor y olor desagradable en los granos y finalmente producen algu-

“nas toxinas de consecuencias letales para los animales que las ingie.
ren, :

En cuanto a los rocdores &stos son trasmisores de enfermedades;. con
sus pelos, crina ¥ excrementos contaminan 1ds gréinos y cohsumen "
con fines ol.men‘lcnos grandes cantidades, cousando ingentes pérdi-
das. Finalmente los péjaros también Sausan grandes pérdidas debi-
do al consumo direeto y contaminacién con excrementos y plumas .




4) Nanejo deficiente y desconocimiento de técnicas de almacena-
miento de granos, - Estos dos factores son.causas de pérdidas de
granos. Muchos. Almaéanistas descuidan los principios practicos

o . que deben observar semana! o quincenelmente. Entre otros el
. s:. .. muestreo para detectar el estado y condicidn de los granos, el
‘ .aseo de las instalaciones. (bodegas, silos, depdsitos y almacenes),

descuido en fumigaciones cuando éstas sean necesarias no airear
las bodegas. Estos granos manejados deficientemente al concurrir
al mercado nacional presentan una calidad inferior y representan
un riesgo para atros lotes de § grcmos manejados con propiedad y
técnica.

Por Gltimo el desconocimicnto de los principios técnicos de alma=
-cenamiento corstituyen un factor negativo para la buena conser~
vacidn de los granos.” Por ejemplo, el no acondicionamiento de
los granos es decir, desconocer los niveles seguros de humedad e
impurezas para almacenarios es la causa mayor para la pérdicla de
. granos, Hacer arrumes o pronontorios de dimensionus que sobrepo
san los Ifmites normales, no conservar las distancias para facilitar
tanto la circulacidn del aire circundante como el transito de ope-
rarios, depositar granos en contacto directo con el piso son fallac
que traen como consecuencia un lento pero seguro dafio en los
granos, toda vez que se dificulta los tratamientos y las condicio~-
nes para el desarrollo de todo tipo de plagas se torna més favora-
bles. .

D. Técnicas de Almacenamiento
Un buen almacenamiento comienza por un tdecuado acondicionamiento.

El fin primordial de un almacenamiento organizado consiste en conservar los gra=-
nos por periodos determinados de tiempo. pcrc los requenmnentos del consumo sin pérdida de
su peso ni defnmento de su. oahdad

: Pcra el Iogro‘de esfe;ﬁn se requizre: -

1.  Acondicionamiento del Crano

Se entiende por acondicionamiento del grano todos los procesos previos
que dan al mismo, condiciones adecuadas para el almacenamiento, tales como limpieza,
secamiento, fumigacidn y clasificacién.

a. Secamiento., Para clmacenar un grano, debe llevarse a un nivel de
humedad seguro de almacenamiento, toda vez que el mayor de tocos
los problemas que surgen para almacenar el grano a salvo de riesgos
y peligros es el que resulta de la humedad excesiva contenida en el
grano,




- Existe:una humedad segura de almacenamiento para cada tipo

de grano. Sobrepasafeste nivel segun.’ el grano se encuentra
mayormente expuesto al ataque de hongos e insectos, ademds

del natural calentamiento producido por la excesiva transpiracidn.
De las causas citadas se desprende la necesidad de proveer al gra
no un grodo méximo de humedad que asegure un almacenamiento
exento de tales riesgos. : b

Por-otra parte, el grano piede sufrir deterioro permante en su ca-
lidad, causada pur excesivo secamiento, razdn por la cual debe
~fijarsc también un Iimite minimo de humedad para evitar este tipo
de dafio. La exrperiencia indico que etos limites varian para cada
tipo de grano almacenado en la diferentes regiones del pais, de
acuerdo con sus condiciones chmctencos y tipo de almacenamien-
. to.

La tabla del anexo No,2 muestra los limites de humedad méximos
y minimos,. dentro de los cuales deben almacencrse en silos y ho~-
degos los diferentes granos,

Durante el proceso de secamiento de los granos, se producen
desequilibrics de tensiones internas . causadas por la migracidn desi-
gual de humedad. fendmeno que trae como consecuencia la necesi-
dad de proveer al grano un periodo de repaso que permita equilibrar
su humedad interna. Igualmente los tensiones producidas dentrc del
grano pueden causar deferisro en su calidad por rotura-del mismo,
caso de frecuente ocurrencia en el arroz, En razén de la naturaleza
" misma del granc, se hace necesario estabtacer de acuerdo aon la
experiencia las tcmperaturas méximas del aire desecante para dife-
rentes:niveles de hymedad y tipo:de grano. - ‘Estos limites de terpe-
ratura han de aplicarse con més exactitud: cuando el grano, espe-
cialmente el arro:z se encuentra con humedades. inferiores cl 18%,’
etapa en la cual el més insignificante ocmb:o brusco de temperatu-

- ra, causa la rotura del grano. : :

Y s e

" La tobla del anexo No.3 indica bs penodos de rep5so y |cs fem-

peraturas maximas de seoom:enfo para algunos grcmos. N
LITI'!EIGZG. La limpieza de! grano parasu maneio y t‘.bnkervucmn,
es un factor determinante para su seguridad en-el silo o'bodega
donde se almacene. Se ha mencionado que el grano limpio tiene
mucho menos riesge por lo que respecta a las plagas, siendo ade-
mds mucho m’as facil de manejar y de aplicarle medidas de pro-
teccidn y de combate de plagas. Las ventajas que ofrece la con-
dicidn de limpiezc de grano son entre otras:
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e A1i2) "Mcyor facnhdod de fIU|o del aire intersticial .
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Mayor aprovechumuento de la ocpoctdad de almacenamiento,

i’ v

N‘ayor movuhdud del gmno denfro de los conductos,

Limitacién de ios pehgtos de incendio.
Reduccién de !os focos de Infestocién'.

Moyor efechvu'{ad de las medndcs protechvos y de control de
plagas en gencrab,

¢, Lo clas:fucacuén y tipifrccciénxde los granos. En las grandes centrales

‘de almacenamiento de paises avanzados dornde el grano se maneja a gro-
nel es forzoso reunir lotes de calidad igual para darles el mismo trata-
" miento o para colocarlos en la misma celda o troje.

La clasificacién y tipificacidn es una prictica necesaria, toda vez que
se aprovecha mejor la capacidad de almacenamiento. Aquelles granos

de una misma especie cuya forma y tamafo son semejantes y su relacidn

_ lorgo/cncho se sitban dentro de un determinado rango pueden almace-
e e narse juntos slempre y cwando los factores de calidad los sitden en las
- mismas oategonas, grados ) clases.

2. Acohducronomxen‘o de Silos 1 Bodegas.

Esta operaclén consiste en las |cbores previas de limpieza y desinfeccidi
que debe darse a cualquier instalacién donde se deposite grano. En esta labor se incluye
la debida preparacién de la maquinaria y demds elementos que se emplean en el almacena-
miento. . También incluye la cuidadosa revisidn de los techos, empalmes, etc., con &l fin
de evitar filtraciones de agua que puedo.n ocasionar daﬁo al grcno;

Una vez almacenado el grano, qumoenalmente debe realizarse un muestreo
cuidadoso de las existencias con el propésito de constatar la iniclacién de cualquier hpo de ==
infestacion, ataque de roedores y calentamiento del grano, ademds debe aprovechcrsz (q ins-
peccidn para verificar la calidod y eondiciones de! grano, consignando los resu'tados de! and_
lisis en un libro de registro correspondiente, el cua: servird parg hacer evaluaciones, reportes
y estadisticas necesaritss-para fui'uros estud:os y xcorrecciones de causas que afectan la conser-

vacion de |os granos,
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“a, ‘'Almacenamiento en’silos, Generalmente los silos se construyen en

* laminas o en concieto., Normalmente el costo de irstalacién de los
silos metélicos es menor que los de concreto de igual capacidad.,

Los de concreto son utilizados en temminales portuarias y en grandes
centrales de abastécimiento, Géneralmente su vida Gtil es mayor.
Una vez acondicionado el grano y preparado los silos, se procede

a cargarlos, dando especial atencién cal registro de la humedud pic -
medna y al peso i’ofal de Ia meroanma que se va almacerar,

A pcrﬁr de este momento se deberc ejercer un estricio ccnlio! sobre
los slguientes punfo '

Ty

6)

8)

Verificacisn del estado de funcnoncmmn.o de ins sistzacs de

conirol.

“ Leetura y registro 'diario de las temperaturas, por medio de las
ferr'nocuplas o t'ennéiraefros de profundidad,

" Control qum"enal ejercido sobre muestras fomadas en el <12
'parfe superior del silo y ventanilla si ia hay. Cuardo se 12

quiera tomar muestras ‘mds representativas de! grano se¢ haré por
trasiego utilizando el sistema Military Stondar cuyo srocedi-

" miento se encuenfra désgrito en el Manual de Normas y Pro-

cedimientos. ‘Con la muestrd tomada quincenalmente se detec
» - . ~ . - (¥4 3 . . -

tard cualquier tipo de infestacicn y al mismo tiempo e derd

una idea sobre la condicién y calidad del grano almacerado.

Inspeccidn periddica de! estado exterior e interior de los silos
con e! fin de percibir: po.ubles fulfmcwnes y cordensac:ones
de humedcd '

Cheqo'e‘o pe?iodiéo'con el fin 2 constatar su hermeticidad.

Cuando el silo se encuentre vacio, constator que las parecles
internas no tengan cne’ras, tunmies 2 borde*' donde pundon al-

- bergarse plcgas.
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