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A, NCEPTOS BASICOS DEL MERCADEQ

E1 mercadeo es una funciln bdsica en 1a subsistencia del hombre, y

se considera como el conjunto de acciones dinamicas, encaminadas a

facilitar el intercambio de bienes y servicios entre 1os hombres .

E1 mercadeo estd regulado por una serie de fuerzas provenientes de

los sujetos activos y pasivos, que tienen influencia en las opera -
ciones que se realizan,

Para que exista el Mercadeo deben reunirse factores tales como, la-
oferta, la demanda, los transportes, l1os precios, 1los servicios fi
nancieros, 1a infraestructura de manejo, y otros especificos segdn-
e mercado que se desarrolle, d

E1 mercadeo debe ser dirigido y organizado, de tal forma que cumpla

con los objetivos deseados. Para esa administracion priman los recur
sos humanos, que son los (nicos recursos capaces de desarrollarse y

progresar,
Funciones del Mercadeo.

« Brindar al hombre el mejor servicio
= Producir Ut{lidades. -

Estas funciones se desarrollan mediante acciones que comprenden:

- Comerciar

- Distribuir

- Manipular y procesar

= Almacenar

- Obtener resultados positivos.

La eficiancia de la comercializaci6n, se Togra cuando se controlan -
debidamente, los servicios y factores de riesgo, procurando que estos
se desarrollen oportunamente dentro de cierto margen de costos. Deben

considerarse especialmente:
« Factores de demanda

- Factores de suministro
- Politicas de precios y condiciones



- Disponibilidad de Instalaciones
- Disponibilidad de Personal
- Tipo y Presentacién del producto.

Entre los servicios a considerar, estén principalmente:

- Disponibilidad de Transporte
- Disponibilidad de secamiento y limpieza (en granos)
- Disponibilidad de servicios de comercializacién

- Disponibilidad Financiera,
E1 Mercadeo juega papel importante en el desarro]]o'econOmico de un pafs,
puesto que tiene relacién directa con el mejoramiento de las condiciones-
de vida de las personas. ‘
Los problemas que se presentan al tratar de cambiar las estructuras de un
mercadeo tradicional, son principalmente:

- Resistencia al cambio .

- Provisidn inadecuada de créditos para capital de trabajo.

- Capacidad humana para administrar el Mercadeo
- Desactualizaci6n de las polfticas relacionadas.

La informaci6n forma parte sustancial del Mercadeo, puesto que la veraci -
dad y oportunidad con que se disponga de esta, loa pronosticos, sobre pro -
duccidn, demanda, precios, excedentes, etc., serfn més acertados, y por 1o -

tanto se faci1ita el cumplimiento de los objetivos.



8. ORGANIZACION DEL MERCADEO DE GRANOS.

E1 mercadeo de granos en Colombia es una actividad que se desarro-
11a en md1tiples frentes y con gran disparidad de criterios y condi
ciones, que varian segln el producto objeto del mercadeo y de la re
gién donde se realice el mismo.

Algunos de nuestros productos, son victimas de fallas en el proceso
de mercadeo que los han conducido a condiciones de postracidn abso-
lutas con demerito de toda 1a cadena interrelacionada con tales mer

cados.
E1 hecho de tratarse de un pafs con tal diversidad de pisos témmicos

hace que se produzcan fendmenos de mercadeo diferentes en cada re -
gidn,

Las cadenas de mercado, varian tambidn segdn la industrializacién a
que se somete cada producto y a la variedad de sqbproductos que se -

pueden obtener de &1,

- La organizacidn de productores, distribuidores y consumidores juegan
también papel importante,

- La concentraci6n de oferta o demanda, en determinadas entidades o-gre
mios, incide en 1a formaci6n de los precios.

La Jpéricidn de nuevos canales de mercadeo como 1a Bolsa Nacional Agro
pecuaria, las Cooperativas, etc, introducen nuevas practicas a las cua
les debe adapatarse todo el sistema de mercadeo.

Las politicas oficiales sobre precios, y créditos inciden en el merca-

deo. .
Las condiciones de los mercados internacionales inciden en el mercadeo

nacional,

ne
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C. TIPIFICACION DE GRANOS.

Consideramos que los Capftulos siguientes versaran fundamentaimqg
te sobre el mercadeo de granos, y su almacenamiento. Es necesario
conocer los tipos de granos que se comercializan, sus caracteristi
cas y sus defectos. ’ -

CONFORMACION Y COMPOSICIION DE LOS CEREALES.

Los cereales son gramineas conformados por una semilla Gnica y‘un
pericarpio.
Esta semilla estd conformada asf:"

: E1 Pericarpio o envoltura
Capa Hylar o envoltura de la semilla.
Endospermo
Germen o embrién.

La semilla es un ser vivo y respira como tal, el entendimiento de este -
concepto se considera clave en la eficiencia del almacenamiento.

Para ilustrar de mejor manera la composicidén y conformacién del grano ,
vease el dibujo adjunto.

La composicién aproximada en el mafz es como sigue:

Pericarpio 5.5%
Capelo Hylar 1.0%
Endospermo 82. %
Embriodn 11.5%

Observese que los mayores porcentajes, estdn en el endospermo y en el -
embrién,

E1 endospermo es 1a parte harinosa del grano y su conformacién est& rea
lizada a base de céllas grandes de almiddn suelto y de almidén duro.

y el embri6 que es la parte del grano donde se desarrollari la nueva -
planta y mantiene la vida de la semilla, es el depésito bdsico de la -

proteina del grano.



CONCEPTOS BASICOS DE LA TIPIFICACION Y ANALISIS DE CALIDAD,

Las condiciones de calidad de los granos individual o colectivamente consi
derados, tienen crucial importancia en ja determinaciﬁn del precio del pro
“ducto y de su posibilidad de ser almacenado.

En t&minos generales, consideramos algunos defectos que se consideran en -
los granos en algunos casos en forma general en otros en forma part1cu1ar.

1.~ GRANOS DANADOS POR INSECTOS.

Son aquellos granos que presentan en su conformacidn dafios ocasionados
por insectos, manifestandose como perforaciones en el grano tanto en el

embrién como en el endospermo.

2.- GRANOS DARADOS POR CALOR.,

Cuando e?! grano ha sido sometido a temperaturas elevadas, der1vadas de
calentamientos por exceso de humedad , o por altas temperaturas, toma -
coloraciones diferentes a la normal, tornandose de color oscuro, 1legan

do hasta el negro.

3.- GRANOS DARADOS POR HONGOS .,

Estos dafos son reconocibles por la presencia de hongos, sobre los gra -
nos , manifestandose camo capas polvosas o esponjosas de diferentes colo
raciones segdn el hongo que este presente , este factor llega a ser 1imi

te de consumo aGn en ¥ muy bajos.

4.- Granos Chupados o Manchados.
Son granos de conformacidn anormal, o

5. Granos Podridos .

FACTORES DE DAEOS FISICOS:

1.- Granos partidos: segln los distintos tipos de gran
fracciones del mismo y se clasifican.

os, se consideran las



DETERMINACION DE LA HUMEDAD DEL GRANO:

HUMEDAD

E1 grano estd conformado por agua y materia seca.

La humedad del grano. esta comprendida bajo 2 aspectos: Humedad Libre
y humedad de composicion.

La primera puede ser removida mediante el uso de elementos externos ,

sin que se afecte mayormente al grano y su contenido nutfitivo, al con
trario, el agua de composicidn, esta estrechamente 1igada a las mole -
culas de los diversos componentes y su eXtracciOn"significa el rompi -
miento de las cadenas moleculares de constitucion de los diferentes -

componentes del grano.

La determinac16n del confenido de humedad del grano es uno de 1os pun -
tos donde debe hacerse més enfasis en el manejo de los grarios, pues de-
la exactitud de su conocimiento se derivan decisiones y acciones deter-
minantes en el manejo del producto.

IMPUREZAS .
Son aquellas materias extrafias 'al grano consistentes, en tallos, hojas

y residuos de cosecha, asf como malezas y otros objetos como piedras -
y tierra. »

En aquellos granos que se recolectan con cosechadoras, se puede contro
lar y regu]ar los porcentajes de impureza, desde la recoleccidn.

Este factor se considera generalmente como base de recibo y se aplican
descuentos en el precio por excesos de impurezas.

E1 conocimiento de los factores de humedad e impurezas, son la base pa
ra la formulacién de acciones tendientes a conservar el grano en mejor
forma y son los condicionantes del precio del producto. de ahi su im -
portacia. | |

Los factores principales que inciden en la exactitud del anflisis es -

tén:
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1.- Representatividad de 1a muestra.
2.~ Manejo adecuado de la muestra.
3.- Equipos de Medicién.

.4.- Personal entrenado.

MUESTREOQ:

Existen varios sistemas de Muestreo, que arrojan diferentes margenes
de conf1ab111dad que finalmente pretenden cumplir el objetivo de en
tregar una porcibn repnsentativa de un cargamento.

Toda prueba o ensayo de laboratorio, por bien que se reaIice daréd -
resultados erroneos si la muestra no es representativa del lote del -
cual ha sido extraida, '

Una muestra mal tomada conducirf a errores graves en la determinacidn

“de 1a calidad y por consjgu1ente afectarf el precio de liquidacién.

En términos{genera]es. para que.la materia sea representativa, deberd
obtenerse porcdones'de‘un'nﬂmero apreciable de unidades al azar y en -
el caso de 1OS<granos. el tipo de sonda con que se realice es impor-
tante, si no se cuenta con sondas largas, deberd tomarse algunas mues

tras de bultos abiertos, ya que las impurezas no siempre salen en la -
sonda,

MANIPULEQ DE LA MUESTRA.

Obtenida 1a muestra esta debe conservarse en un recipiente adecuado -
(nunca en bolsas de papel), a fin de evitar que los factores de cali -
dad se afecten por la accidn del medio ambiente, E1 an&1isis debe prac
ticarse 1o més pronto posible a fin de garantizar queilas condiciones-
de 1a muestra y €1 lote no se modifican,

EQUIPOS ADECUADOS.

Existen diversidad de equipos de medicidn, para los diferentes factores
de calidad asi: '




1.- Homogenizador y divisor de muestras.

2.- Aspirador de impurezas.

3.- Balanzas

4.- Determinadores de Humedad

5.- Bandejas y cribas para determinar insectos, granos partidos

y materias extrafias.

- Termomentros
- Bandejas
- Pinzas.

Los 0§u1pos de medici6n, deben estar adecuadamente calibrados para -
que sus resultados sean confiables.
4,- PERSONAL ENTRENADO.

Es importante due las determinaciones de calidad se realicen por perso
nal entrenado y conocidos de las normas y procedimientos utilizados en
cada caso, fundamentos sin los cuales los resultados obtenidos carece -

ran de confiabilidad,




€, SECAMIENTO,

1. E1 concepto de secamiento se aplica a las operaciones que se reali -
zan para extraer del grano los excesos de agua, y colocarlo en condi
ciones de ser almacenado, -

Para realizar estas operaciones debe conocerse.

- cqntenido de humedad del grano.
- capacidad de intercambio de humedad del aire.

Las condiciones del aire, tales como velocidad 'temperatura. presi6n de va
por, contenido de humedad hacen variar la efect1v1dad del paso a través -

del grano.

La curya sicrometrica puede usarse para calcular la cant1did de agua que el
afre caiiente puede eliminar de los granos. '

Migntras mayor sea el contenido de humedad del grano, m!s répida sers Ia -
respiracién y habrd tendencia al calentamiento.

Sistemas de Secamiento :
1- Natural : mediante la accién de los rayos solares, en patios o seca-

deros.
2- Artificial, Mediante 1a acci6n de aire forzado a través de la mora de

granos.
2- 1 En bultos
2 A granel en albercas
a granel en torres de flujo continuo
- Secamiento Natural,

Este se practica sobre todo en el café, el cual como es bien sabido -
se seca en camillas o secaderos al sol, obteniendose de esta manera la

meJor calidad.

- Secamiento en Bultos.

Como su nombre 1o indica se efectua construyepdo un tunel cuyhs paredes -
son los mismos bultos del grano a secar , dejando 1ibre 1a boca donde se-




coloca un ventilador, realizando estr acople a trayés dé ﬁh;véaja de made
‘ra. ‘ o
Este sistema se conoce .en el pafs como secamiento con‘Véﬁta Crop, tomando
el nombre de una marca de equipos usados para este fin,

Secamiento en Albercas:

Consiste en depositar el grano en recipientes generalmente de concreto, -
con piso perforado a través del cual se insufla el aire. Se aconseja uti-
1izar capas delgadas de grano a fin de lograr las mayores ventajas del sis
tema, que estf considerado como uno de los mejores.

Secamiento en torres de flujo continuo:

La concentracidn de la producci6n en determinadas areas, y la necesidad -
de atender una maybr cantidad de granos, ha popularizado el uso de las se
cadoras de flujo continuo, que consisten b§sicamente en una torre confor-
mada por rej111as y camaras falsas sucesivas, por las cuales va descend1en
do el grano, en contacto con la corriente de a1re forzado que circula a -

través de &1,



F. ALMACENAMIENTO Y PRESERVACION DE LA CALIDAD.

3.

3.1.

3.1.].

'321.2.

Los factores que inciden en la conservacidn de la calidad duran
te el tiempo que un producto dura almacenado son:

- Humedad de 1a mercancfa
Temperatura Ambiente

Humedad relativa ambiente
Insectos

Roedores

Mohos - Hongos

Condici6n general de la mercancfa
- Tipo de almacenamiento.

Causas de las pérdidas en granos :

Pérdidas en cantidad : mermas por evaporacifn de humedad al equi -
1ibrarse con el cambiente.

Pérdidas en calidad : debido a insectos , roedores y pajaros.
Pérdidas en calidad : Dependen en la utilizacién, los insectos -
determinan el grano y comen el germen, sinembargo el ataque puede
no ser muy alto y para concentrados para inadvertido, pero una ama
de casa considera de mala calidad una bolsa de arroz que presente-
insectos aunque estos no hayan consumido nada.

Condiciones del lugar: Para determinar las acciones a seguir tanto
en la prevencién, como en control de insectos, hongos, roedores vy
pajaros las condiciones mfnimas que todo local donde se almacenars
deben estudiarse bajo diferentes aspectos,

Area alrededor de la instalacién:

Evitar : Acumulaciones de granos
Acumulacién de desperdicios

Hierbas altas y malezas:
Estructura exterior del edificio:

a) Deberd poder garantizarse que 1a construccién sea firme
b) Las aberturas de cualqu1er t1po pueden favorecer la entrada de
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roedores , pajarqs e insectos, tomar las medidas necesarias para
que en aquellas absolutamente necesarias se ubiquen "Trampas "

g) Las goteras en la cubierta y las entradas de agua por paredes y
pisos generan dificultades que pueden 1mped1r la conservaci6n -
correctamente,

d) Caracteristicas en el disefio de 1a instalaci6n que garanticen la
efectividad de los controles.

3.1.3.Condiciones internas de la instalacién:

3.20

a) Limpieza

b) Métodos de Almacenamiento .

¢) Equipos de control

d) Columnas, estructuras, redes eléctricas .

Programa a seguir para garantizar la conservacién de la clidad:

a) Inspecci6n de grano al entrar y salir para determinar contami -
nacién.
b) Toma de muestras periédicamente

¢) Fumigaci6n inmediata en caso de infestacién.

d) Limpieza completa de Silos antes de devolverlos a llenar o de -
dreas antes de ser reutilizadas.

‘e) Limpjeza.semanal, tolvas de entrada, entrada a transportadores -

elevador @5, 1impieza de polvo sobre pisos y paredes.

f) Chequeo semana1 en el interior y exterior para determinar rutas -
de trafico e roedores.

g) LocaIizacion y e11m1nac16n de fuentes de roedores.

:54-

Control de Inseciss:ds:

3.2.1.Los insectos en un‘1ugar de depésito se encuentran:

a) Poli1las volando en el depdsito

b) Insectos o gusanos en el piso

c) Insectos o gusanos sobre los sacos

d) Insectos o gusanos en el interior de 1os sacos con granes

e) Rastros de insectos en el polvo.



3.2.20

3,2.3.

3..20 ‘0

Limpieza: es el medio mas importante y efectivo en la prevenciﬁn |
y control de insectos y debe hacerse con sujecibn a un plan dise
fiado para tal fin, en el cual queden comprendidas las fechas Tu
gares,labores y personal.

Controles ffsicos y mec&nicos:

a) Temperatura: Se sabe que los insectos sufren v.riacicn en sus
funciones reproductivas con las bajas temperatyras.

b) Humedad ; Los insectos en general tienen dificultades de repro
duccidn a humedades inferiores al 12%.

c) Limpieza del grano al almacenarse.

d) Trampas y Barreras: La 1luz negra atrae los insectos en general,
los dispositivos para matarlos por electrochoques dan buenos -
resultados y son‘m§9n1f1cos-auxfliares'como detectares de infes
tacidn,

Fumigécibn'

a) Los fumigantes son productos qufmicos que producen vapores 0 ga-

ses venenosos y téxicos.
b) Una fumigacidn es efectiva cuando 1a concentracidn téxica de ga-
- ses es mantenida por suficiente tiempo para matar los insectos.

Factores variables que afectan la fumigacién:

| a) Las instalaciones de almaceném1énto,”en 10 que hace referencia a

Tos materiales de construccién o la altura de la cubierta.
b) La disponibilidad de equipos para carpar. voltear 0 ventilar el -
© grano.
c) La cantidad de grano a fumigar.
d) La cantidad de infestacién. |
e) ka calidad. del conjunto de granos (harinas e impurezas dificul - !
“tan 1a penetracién de los gases). A

f) La humedad del grano.
g) E1 tipo de grano - frijoles y leguminosas tienen difipultades -

cuando son tratados con bromuro de metilo.



'fh):La"temperatura cuando es muy elevada, aumenta la difusién de los

. gases,

A i)»EI;tipg de insecto que se est4 controlando ; algunos adquieren -

i resistencia a determinados plaguicidas.

3.2.5,E1 Fumigante:

3.3,

Los fumigantes pueden ser aplicados en tres formas generales:

a) Lfquidos, en forma de aspersién o nebulizaci6n

h) Gaseosos (Bromuro de metilo) -

c) Solidos (Phostoxin), que actuan por desprendimiento de gases en -
presencia de otro agente ffsico como el aire o el agua.

Los fumigantes pueden ser aplicados directamente allgrano o cuando -
se trata de sem111qs'o materiales que no irén a consumo husanc 0 -
cuando las especificaciones del fumigante asf lo indican.

_Pueden ser aplicados pdr distribucién forzada, en cuyo caso, el fumi-

gante se esparce por los espacios vacios entre los granos.

* Los métodos de aplicacién varian segin que los granos estén deposita-

dos en Silos o en Bodegas.
Los insecticidas se clasifican segdn su composicidn:

a) Compuestos orgénicos (aceites minerales), derivades de las plantas
(Pyretrinas), (Protector del grano, neblinas, tratamiento Saces).

b) Sinteticos: (Hidrocarburos clorinados) y otres, no deben ponerse -
en contacto directo con los granos, a menos que las indicaciones -
de uso del producto 1o permitan.

Los insecticidas se c]asifican\segﬁn su accidn:

- Insecticidas estomacales
- Insecticidas de contacto

‘Control de roedores:

Importancia en el almacenamiento :
- Consumen material
- Contaminan



3.3.0,

- Destruyen el.empaque
- Propagan enfermgdades
- Destruyen instalaciones

Clases de roedores por sus habitos :
Ratas de techo (Rattus rattus )

Ratones de 1os granos (Mus musculos)
Rata casera .
Rata Noruega

Otros roedores.

1

Reconocimiento:

‘ | H&bitos de 1os roedores:

3.3.2.

- Se dgsplazan generalmente muy cerca de las paredes.

- Las ratas de techo pueden trepar por paredes verticqles.

- Prefieren anidar entre 1os desperdicios y la basura

= Perforan tuneles y madrigueras en la tierra, en.los pisos de -
cemento, en tuberfas y desagues

Medidas de control:

- Extremar 1a 1impieza

- Colocar repillas en las aberturas de ventilacién y en los espa -

cios entre la cubierta y los muros.
- Uso de trampas: Colocarlas a 1a salida de las madrigueras, en los

caminaderos, debajo de las estibas, entre arrumes.

Co lnconvénientes: Muerte cruel, asusta a los dem&; que no caeran , -

s
4.!‘-1.'\.
"4;2.(
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hay que retirar los ratones muertos todos los dfas).

MEtodos Quimi cos
'De una sola dosis (Lfquidos, cebos )

Accjdnlén varias dosis (anticogulantes)

Ap11cac16n:



En cebos los hay de muchas clases y utilizan los materta
les mds diversos segln la preferencia de los ratones:

Mafz tostado y molido con agregado de azdcar y racumin (R)
puede ser utilizado como cerco protector en muchos sitios.

En los caminaderos se riega quincenalmente'parh que los ra-
tones se impregnen al pasar por encima y luego consuman el -
veneno al asearse. -

Empaquetado en bolsitas, se riega pof-toda el &rea de bode -

ga y circundante y los ratones lo abriran cuando curioseen -
1o que han encontrado y perciban el olor del contenido.
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'RECOLECCION Y PREPARACION PARA MERCADEO

Operativamente se compone de las siguientes acciones -

lo0. Corte de 1a planta - de 1a mazorca - de la espiga -de la pang
ja - segdn el caso,
‘Manual - mecdnica -

20. Desgranado - desprend1miento del grano de sus soportes y en -
algunos casos de sus envolturas.
manual después del corte de 1a planta se presenta un cargue -
~ acarreo - descargue, hasta el sitio de trilla -

mecdnica :



‘3p - Ensaque -.manual -xmecan1co -

lj:;4o‘- Cargue - acarreo - descargue hasta unidad de transporte, cuando -
' " hay necesidad de transbordos antes de 1legar a sitio de acondiciona
.miento, o ;
<és;a operac16n e rap1tu cada vez que se transborda a otra unided -
de transporte. Terminada la fase en el cargue - acarreo hasta sitio -
de acopio - acondicionamiento.

UBICACION DE LAS PERDIDAS.

lo. Corte de la planta - por desprendimiento durante el proceso ‘muchos -
granos caen al suelo -
manual - mis control - menos pérdida
4 mecdnico - descalibracién de los equipos aumenta la pérdida.

20. Desgranado - _
manual - menos dafio al grano -posibles regueros en el &rea- pérdidas

en el cargue - acarreo - descargue por dafios en los empaques.
mecdnico - descalibracifn de los equipos causa dafios a la estructura
del grano -

pérdidas por espolvoreo - fugas en los equipos

30. Ensaque - |
manual - posibles regueros en el &rea
mecdnico - posibles fugas en los equipos.

40. Cargue acarreo - descargue
pérdidas de grano, por deficiencias en los empaques-

reguero en el &rea de cargue y descargue-

UBICACION DE MERMAS.

La humedad del grano al momento de la recoleccidn, y 1as condiciones ambien

tales de 1os lugares donde se encuentre el grano, antes de 1legar al sitio -
de acondicionamiento, y el tiempo que transcurra entre la recoleccibn y el -
acondicionamiento determinan. las pérdidas de peso, por rebaja en la humedad-
del grano.

SITUACIONES EXTREMAS.,

Las tres condiciones anteriores: humedad del grano al momento de la recolec-

cién, condiciones ambientales, y tiempo transcurrido hasta el acondiciona -
miento, determinan 1a calidad final del producto de una manera IRREVERSIBLE.
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SECAMIENTO Y ACONDICIONAMIENTO

Operativamente esta fase se descompne asf:

l0.
20.

40,

Descargue de 1a unidad de transporte -

Dependiendo de 1a modalidad utilizada para secar, las acciones serdn
diferentes:

Secamiento en bultos; En esta modalidad sflamente se aplica secamien
to; después del descargue se colocan los bultos en pilas especialmente
diseflados para la accibn de las secadoras -

Secamiento a granel i‘DeSpyés del descargue siguen las sigujentes ope -

raciones:
A - Descosida de los Bultos -

B - Vaciado a tolvas

C - Transporte interno entre 1a maquinaria -

Extracci6n de impurezas - s6lo en acondicionamiento a granel; la can -
tidad extraida'dependeé& de : el tipo‘de equipos y la calibracibn de -
Tos mismos. ‘ o /
Ap11cac16n'de.afke seco al grano - tanto.en el sistema de,secam1ento -
en bultos como en el mecanizado. ' !

>
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50. Ensaque - s6l0 en el caso de acondicionamiento a granel -

5G. Arrume o apilamiento de espera - generalmente los granos son trans
portados a otras instalaciones, excepto cuando el acondicionamien—;
to se hace en plantas de Silos y el almacenamiento, de la etapa si -
guiente se hard en los mismos Silos.

70. Cargue a unidad de transporte - y acarreo hasta el sitio de almace -
namiento. )

UBICACION DE LAS PERDIDAS

En esta fase las pérdidas se generan principalmente por los siguientes as
pectos : ' '

lo. Derrame de granos al descargue -

20. Espolvoreo en el manipuleo , y en los equipos mecénicos -

30. Dafios a 1a extructura ffsica del grano, por los equipos - granel -
40. Insectos - roedores - p&jaros.

UBICACION DE LAS MERMAS

Es en esta etapa donde se presentan las mayores mermas durante todo el pro
ceso, estas principalmente son:

A - Deshidratacidn del grano
B - Extracci6n de impurezas
la férmula para calcular estas mermas, y de la cual se pueden_deducir otros

datos es:
g merma = 100 Hi - HF ) + 100 Ii - IF)
100 - HF 100 IF

Peso Final = Pi (100 - Hi ) ( 100 - Ii)
(100 - HF ) ( 100 - IF)

Hi = Humedad inicial : IF s Impureza Final
HF = Humedad final Pi = Peso inicial
I1i = Impureza inicial | ' PF = Peso final

SITUACIONES EXTREMAS
Tal como se dijo en 1a fase anterior, de la prontitud con que se realice -

el acondicionamiento dependerd 1a calidad final, ademds, del control mismo
de 1a operacién dependenrd también la calidad-
Secamiento acelerado causa dafios al arroz, al mafz y a las condiciones de -

otros granos.
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3a. FASE _ ALMACENAMIENTO (ESPERA)
Objetivamente se descompone asf:

lo. Descargue de unidad de transporte -
20, . Acarreo interno - manual

- arrume ~
<’ mecénico ‘

30. Colocacidn en arrume -

40. Acarreo interno - manual i
- desarrume

: mecénico
' 50, Cargue a unidad de transporte . - S
Repeticion de la fase ' . - / ‘

Por 1as condiciones del, mercadeo, esta fase puede ‘repetirse vari }ls veces, -
antes de pasar a la siguiente - traslados de una bodega o silo 2 otro lugar.



Condiciones optimas.

Para garantizar la conservaci6n del grano, deben reunirse varias condiciones:

To. del lugar - microclima -
segur1dad - ’
tipo de construccidn

acceso -
ambientales - ~ humedad - temperatura
| roedores
insectos

. p&jaros

20. del grano -humedad adecuada

empaque

presencia interna de hongos einsectos
3o0. de los equipos - estibas o plataformas

montacargas
bandas transportadoras

Ademds deben ejecurarse 1ibores preventivas y curativas cuando sea necesario.

PREVENTIVAS :

1o0. Control de insectos : muestreos al recibo, y peribdicamente
nebulizaciones al ambiente - estricto aseo.-

20. Control de roedores : campafia permanente,

30. Control de p&jaros : en.las zonas afectadas, debe ser per -
“manente, ' '

4o. Separacidn de productos contaminantes.

50, Colocacién sobre estibas.

60, Forma y tamafio de 10s arrumes.

70. Revisién peri6dica de pisos, paredes y techos.

CURATIVAS:

lo. Control de insectos, mediante aplicacion de insecticidas adecua
dos segdn el grano y el grado de infestacidn, y nebulizaciones -
simult&neas para garantizar la erradicacidn,

20. Control de roedores: al inictar l1a campafia es necesario realizar -
acciones drésticas y luego, si 1a poblacibén se aumenta durante la

etapa preventiva, se repiten las acciones drésticas.



30.- S1 se presentan humedecimientos del grano, por accién de agua,
recibida en esta 1ibre, hay necesidad de desarrumar Yy separar
los bultos averiados, de los sanos para evitar dafios mayores-
en el cargamento total, procediendo a secar ripidamente log -
granos que se hayan humedecido, por encima del nivel de equili
brio. ' '

Varigciones de l1a clidad,

Durante esta etapa el grano puede sufrir algunad alteraciones, tanto en
su composicidn quimica como en su conformacién fisica, dependiendo prin
cipalmente de 1a duraci6n del almacenamiento, las condiciones del lugar,
del tipo de grano. B

Algunos cambios son:

lo. Decoloramiento: algunos granos principalmente el frijol y casi -
todas las leguminosas, tienden a decolorarse a medida que se pro-
longa el almacenamiento.

20. Pérdida de viabilidad y poder germfnativo de las semillas.

30. Endurecimiento (leguminosas)

40. Cuarteamiento, principalmente en granos ya elaborados y en semfas
muertas., '

50. Alteraciones por desarrollo de hongos.

60. Cambios qufmicos
70. Dafios ocasionados por insectosd.
80. Contaminacidn por roedores u otros productos fumigantes o almacena-

dos en 1a misma &rea.
90. Cambio de peso, por variacidn en el contgnido de humedad
100. Pé&rdidas en peso, por derrame y regueros dg prpducto durante el pro -

ceso.
110. Saldo de barreduras, de calidad inferior al lote que las origina.

Control de Insectos .
’Prevent1vo : andlisis de recibo - nebulizaciones
Curativo : fumigaciones directa y ambientales
Control de roedores: Preventivo :
Aplicacibn de barreras, cebos, trampas.




tibur&t1vo ¢ generalmente primero que el preventivo

Control de Hongos ,

Preventivo : secamiento adecuado -

condiciones del lugar -
Curativo : no existe

el secamiento.detiene el desarrollo.

Control de P&jaros.
Preventivo : aplicacidn de.barreras. cebos, trampas.

Curativo : ?
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PROCESAMIENTO INDUSTRIAL Y REEMPAQUE A UNIDADES MENORES

En ﬁsta fase se agrupan las diferentes operaciones que se ejecutan con el
grano, para obtener del producto y subproductos, conforme a especificacio-

nes del mercado.
Cada grano en particular, puede ser transformado, en 1nnumerab1es productos . i

y subproductos, por 1o cual el proceso ser8 diferente en cada caso, varian-
do desde el m&s simple, la molinerfa, hasta los mids complejos como extrac -

ci6n de aceites, y otros productos qufmicos.

Los procesos de molinerfa se-aplican principalmente a 105 siguientes granos:
arroz, mafz, trigo, sorgo, y destinados a obtener principa1mente un producto
principal y varios subproductos.

ARROZ EN CASCARA .

A1 ser molinado se descompone asf: - | .
- arroz blancd'pul1do entero: 45 a 55% ! .
- arroz blanco’pulido partido: 5 a 20% . ;
‘= granza de arroz . : 2% - ' /

. - harina de arroz ;10% - 12% : ' .
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= cascarilla e impurezas 20%
- pica (harina de cascara): 3%

DETERIOROS DE CALIDAD,

Este proceso estd 1nf1u1qo. definitivamente por la oportunidad con que se
realiz6 el secamiento y la calidad de éste, asi:

lo. Si el tiempo transcurrido entre la cosecha yiéi.secamiento fué -
muy largo, el arroz, tomars una cbloraciﬁnAamari]lenta. que afec
tard la calidad del arroz blanco, y si hubo"recalentamiento mny -
prolongado, ese amar111ento se tornaré en marrﬁn oscuro aumentan
dose la pérdida de ca11dad

" 20. Si el secamiento se realizé apresuradamente, el grano habrd sufri
do cuarteamiento en su 1nterior. que derivan en l1a rotura del mis
mo, al paso por los conos pulidores originandose altas cantidades
de grano partidg; bajando el rendimiento de pilada considerable -
mente, Igual §ucggg cuando el grano en cascara ha soportado infes-
taciones de insegfos.

Aparece en este proceso, una impureza que durante las etapas anteriores no -
presentaban ninglGn problema, son las denominadas semillas objetables, que -

corresponden a frutos de una maleza propia de 10s arrozales que logra pasar

a través de todo proceso. ~

Mafz ., Este producto tiene demanda tanto para consumo animal como para con -

~ sumo humano,
Los procesos son diferentes segﬁn la extraccién a realizar' la més -

simple , destinada al consumo humano, consiste en. "trillado" para-
obtener "el mafz trillado“ , que basicamente ha sido despojado del -

germen de algunas de las' envolturas externas. ‘

Los porcentajes de cada producto obtenido, varian, segln el tipo de -

grano (blanco - duro ) el grano de humedad del mismo, y la calidad -
' de 1a estructura ffsica del grano.

Estos fndices varian asf:

- mafz trillado ' - 65 - 75%
- harina de mafz - 20 - 30%
- afrecho @ impurezas - 5%
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Deterioros de Calidad - los rendimientos del proceso, se ven inlfufdos por
las condiciones en que el grano ingresa al mismo.

Origen de las mermas durante e] proceso industr1a1~

Sea cual fuere el proceso 1ndustr1a1 de transformacién.a que 'se someta el -
grano, existen algunos factores comunes que inciden en 1las mermas

lo.  humedad del grano
20. humedad de productos y subproductos.

3o, espolvoreo

Existen también factores comunes, que ocasionan pérdidas:

lo. desajuste. de los equipos.

20.  fugas desde la maquinaria de transformacién
30.  regueros - derrames -
4o, insectos - roedores - ha.jaros-

50.  accidentes

REEMPAQUE

Terminado el proc eso de transformacién .industrial, 105 ‘productos y subproduc
tos, son colocados en los empaques, con los cua]es se harf.el mercadeo. En es
te punto de 1a operacién pueden presentarse muchas alternativas que se desglo

san de 2 principales:

lo. Empaque para comercializacién al por mayor
20, Empaque para comercializacién al detal

en el primero, Tos productos y subproductos son co'locados. generalmente en sa-
cos, O costales de diferentes materiales - f1que. polipropileno, papel de la -
calidad y resistencia.del empaque, depender&, en gran parte, que el producto -
conserve su calidad y cantidad, hasta el consumidor final, ya que este estard

sometido a malos tratos durante todas las operaciones que se ejecuten a partir
de ésté momento. Las pérdidas ffsicas de! producto , desde este punto de la -
comercializacién, serdn atribuibles casi en un 100% a problemas rglacionados -

con el empaque,
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Operativamente, la fase se compone de los siguientes pasos, que pueden;dqg
se en orden diferente al aquf enumerado, segln sea la comercializacion que - .
se adelantard: | S S

lo. descargde -

20, arrume de espera - transitorio

30. vaciado a tolvas -

40. procesamiento industrial

50.-1 empaque en sacos para mercadeo al por mayor

50.-2 empaque para detal

A - en bolsas - de pl&stico - de papel- otros
B - agrupacién de bolsas - cajas - bultos
60. arrume de espera = |

70. cargue a unidad de transporte.
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" En esta etapa quedan resumidos todos los traslados y dimacenamientos que se
suceden hasta que el producto es adquirido por el consumidor final.

Operativamente cada vez que se repita la fase, estar8 compuesta por:

lo. descargue -

20. arrume para almacenamiento -
30, desarrume -

40, cargue

CAUSAS DE DETERIORO DE LA CALIDAD

Duﬁante este .proceso, 1a calidad puede determinarse por:

lo.  humedecimiento por accibn de agua externa
20. - contaminacidn por otros productos
3. ataques de insectos y hongos
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des truyen el}empaque
consumen el producto
contaminan el resto

40. ataques de roedores ;

s

50. envejecimiento

6o. averfas en el empaque facilitan el deterioro del producto

‘por accién de otros agentes.

ocasionan pérdidas ffsicas. , de pro -
ductos, alterando las condiciones de -
peso unitario.

Esta etapa, es quiZ donde es mis diffcil aplicar controles y correctiVos, por -
que las personas que manejan los productos carecen, casi siempre, de conoci -

mientos especfficos de granos, y porque muchas de las bodegas y sitios de alma
cenamiento, carecen de las condiciones adecuadas para la conservacidn del pro -
ducto. En esta fase se presentan generalmente las devoluciones por problemas -

de calidad, que repercuten directamente sobre el industrial proveedor.
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Operativamente esta etapa se descompone asf:

Jo.

20.
30.
4o,
50.
60.

. E’-S?Q

- . A
CONSUMO Y DESPERDICIOS

Compra del producto por parte del consumidor final

. Transporte hasta el .sitio de consumo

Almacenamientp en el sitio de consumo
Preparagifn dgllalimento.y consumo
Desechos de desperdicios |
Empaquetado qe los desperdicios




. Jo.
8o.
90.

- -16-

Transporte de desperdicios
Descargue y abandono

"Recuperaci6n

Durante esta G1tima etapa en la vida de los granos, se presentan varias situa
ciones que inciden en 1a calidad del grano o sus subproductos.

" lo.

Compra del producto por el consumidor final. Con esta accién se inicia
Ta etapa , y es en este punto donde el consumidor evaluaré la calidad-
del producto, y de ello depender§ en buena forma su decisidn de adqui-
rirlo, Los consumidores prefieren productos de buena calidad, aunque
su precio sea un poco mayor que otros de calidad media.

Transporte hasta sitio de consumo. Durante este, se suceden con mucha

. frecuencia grandes pérd1das, por derrames del producto, contaminacidn

con jabones y detergentes y. .otros alimentos, cuando los empaques del -
producto o 1os embalajes del "mercado" no son los adecuados, o cuando
quien los transporta los somete a cafdas y malos tratos.

E1 almacenamiento en el lugar de consumo, exige todas las condiciones
requeridas para 13 espera en las bodegas o silos.

Se presentan en esta operacién, perdidas por accién de insectos, hon-
gos que se desarrqllan por accién de 1a alta humedad, regueros conta-
minacion con otros alimentos - envejecimiento - ataques de roedores -

Preparacion y consumo del alimento. Durante esta operacidn, es cuando-
habrd oportunidad de explotar 1as condiciones culinarias del producto -
y evaluar 1a calidad del mismo, pero también puede presentarse un dafio
del aiim'ehto', por mala preparacién o por mal. almacenamiento una vez pre
parado,f Jchmdo a perder todo el f trabajo y cuidados ejecutados a 10 lar=
go del bi'oceso. f |

Dnechos. Preparado el aHmntq, parte do &1 nos es consumido, princi =
painm Tos resfiduos que quc}dpn en 1os utensilios de cocina y @ los -
platos de los comensales, o pgy exceso de cantidad en 1a preparacién -
por le cual son arrojados al foc1p1onta de basura.

Enpaq,:tado de los dnperdidos Una vez doponta-do en los recipientes
de mm, Tos desperdicim on preparados para el transporte de las més

divet,sas formas. Algunas m garantizan que esos desperdmos que han =
:I

| I

L 3
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"3; 1n1c1ado su proceso de descomposicidn, 1leguen al’ basurere final, o a
Ta planta de recuperacién, sin dejar una estela de contaminacién.

Trgnsporte de_desperd1c1os. En este punto de las operaciones, los ali-
mentos han iniciado su proceso de descomposicién, el cual puede ser -

~acelerado por accibn de 1a temperatura. E1 transporte hasta el sitio -
~de abandono o de recuperacién, se hace en diversidad de vehfculos que -
-varian en su eficiencia. segln el grado de especializaciﬁn.

. Abandono. En la ‘mayorfa de las ciudades y poblaciones. los desperdicios

de alimentos se abandonan en lugares pab1icos destinados a este fin,
Recuperacwn. En los basureros plblicos se presentan pequefias recupera-
ciones, por ingestidn que de los desperdicios hacen, algunos animales -

domésticos. :
Existen sinembargo: empresas que han organ1zado explotaciones de porci -

nos, principalmente, dependientes en mayor o menor grado de los desper-
dicios de establecimientos ded1cados a la preparaci6n y expendio de -

alimentos.
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8 - Los Bonos de Prenda como instrumento del Agricultor.

Una de las mayores angustias del agricultor al terminar la cosecha
es indudablemente 1a venta del producto obtenido, para recibir 1i -
quidez 1nmed1ata. destinada a cubrir las obligaciones bancarias que
han contraido para poder producir esa cosecha.

Este condicionamiento, hace que el agricultor se vea precisado a ven
der a quien la ofrezca las mejores condiciones deipago, sin que esto
signifique que ha obtenido el mejor precio; porque ha vendido su pro-
ducto, sin realizarle ninglin proceso de acondicionamiento, (secamiento- _
limpieza), 1o cual ademds significa que se estd en una carrera contra - |
el tiempo, pues de no realizar la venta en un periodo muy corto, el pro
ducto se deteriora, Yy entonces su valor comercial no permitira“recupe -
rar ni siquiera 1o invertido en la producc16n.’ |

Papel de los Almacenes Génerales de Depbsito.

Existen los mecanismos establecidos, por la Ley, al autorizar a los Al -

macenes Generales de Dep6sito para prestar servicios de acpndicionamien- ;
to a los granos, y de expedicitn de Tftulos Valores descontados (Bonos - '
de Prenda ) sobre las mercancfas depositadas en sus bodegas, o en bode -
gas autorizadas por la Superintendencia Bancaria; expedicidn de Tftulos
representativos de 1a mercancfa (Certificados de Dep6sito) que sirven pa
ra acreditar la propiedad y permiten la transferencia de la misma por el
simple endoso. ‘

E1 papel de los Almacenes Generales de Depdsito se complementa, con la po
sibilidad de financiar directamente a sus clientes hasta el 20% del valor
de 1a mercancfa, para el pago de fletes, empaques, Seguros, acondiciona -

miento (Secamiento y 1limpieza).

Los Bonos de Prenda.

E1 Bono de Prenda es un tftulo valor descontable , que el Almacén de deph
sito expide sobre mercancfas depositadas en sus bodegas o en bodegas auto
rizadas por la Superintendencia, puede ser descontado en el mercado banca-

r10 o extrabancario (Solo en bodegas del Almacén General de Depbsito).
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- Igualmente, existe la posibilidad de que el banco comercial, redescuente el
tftulo en el Banco de 1a RepGblica, para 10 cual 1a Junta Monetaria determi
na peribdicamente las bases de descuento, redescuento, y autoriza las tasas
de interés y la modalidad de su cobro.

E1 procedimiento para 1a expedici6n es el siguiente:

1. - E1 agricultor, solicita el crédito al banco comercial anunciandole -
que lo garantizard conun bono de prenda de almacén de depédsito.

2.- Aprobado el crédito por el banco, solicita el cupo para el recibo en -

el almacén de dep6sito » Para que este acondicione el producto, 1lo al
macene y expida el tftulo ( Bono de Prenda ).

3.- Una vez firmado el bono de prenda, el almacén de depdsito lo envfa al -
Banco comercial respectivo, para que éste a su vez lo redescuente en el
Banco de 1a Rep@blica.

4.- Una vez que el Banco de 1a RepGblica abona al banco comercial la pro -
porcién correspondiente, éste procede a abonarla al depositante, el va -

lor del crédito.

Complementariamente, 1a Bolsa Nacional Agropecuaria, permite al agricul-
tor, conocer la posicién del mercado, y elegir el mejor momento de venta
existiendo las posibilidades de venta para entrega inmediata, ventas a

término y ventas a futuro,
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