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1. PRESENTACION

El presente proyecto, consiste en estandarizar el flujo de nuez de la planta extractora de
la empresa Palmeras de la Costa S.A por medio del analisis de todas las variables del
proceso de Palmisteria.

Las variables que son objeto de estudio son el flujo de los silos de nuez, nivel de
impurezas en almendra, perdida en fino o cascarilla y eficiencia de los rompedores de

nueces llamados también Ripplers.

El objetivo principal del proyecto consiste en la disminucion de impurezas de almendras
a través de la estandarizacion de los flujos de nueces. Se evalUa el proceso de acuerdo a
la capacidad total de la planta de procesamiento de 45Ton/hrs obteniendo asi, que el

estudio se realiza con el numero de prensas totales de prensado de palma.

Los registros de calidad indican, que la planta de Palmisteria presenta un alto nivel de
impurezas en almendra mayores a 12% siendo este el parametro de calidad permitido por
la empresa.

Aunque la extraccion de aceite de Palmiste se ha mantenido promedio, este nivel de
impurezas afecta la calidad del producto y por ende un porcentaje de pérdida de aceite de

Palmiste.

Pagina 3 de 58




ESTANDARIZACION DEL FLUJO DE NUEZ EN
EL PROCESO DE EXTRACCION DE ACEITE
DE PALMISTE DE PALMERAS DE LA COSTA

S.A

Al término de este proyecto, es notoria la importancia del seguimiento, medicion, analisis
y control de las variables de calidad, ya que el area de Palmisteria necesita un control de
este que sea eficaz y permita ademas de disminuir impurezas, mejorar la calidad del

proceso. Logrados estos beneficios, el proceso de Palmisteria sera eficiente.

Este proyecto es practico, experimental y dinamico debido a que las variables de estudio
son evaluadas por medio del disefio experimental para la obtencion de resultados reales
de acuerdo con las condiciones del proceso, definiéndolo, asi como el punto de partida

para lograr una mejora continua.

Se visiona con la realizacion e implementacion del proyecto, un mejoramiento
representativo en la calidad de almendra producida. Ademas, que quede una forma de
trabajo estandar el cual los operarios puedan desarrollar de manera que se maneje una
sola forma de operacion en la manipulacién de flujo masico para evitar las diferencias de

operacién que afectan el proceso de Palmiste.
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2. OBJETIVOS Y/O FUNCIONES

2.1.  Objetivo General

Mejorar la calidad de almendra producida un 3% en el proceso de Palmisteria en la planta

extractora de la empresa Palmeras de la Costa S.A

2.2.  Objetivos Especificos

1. Evaluar la situacion actual del proceso de Palmisteria de acuerdo con los registros
de calidad de la empresa.

2. Efectuar pruebas de impurezas en almendras, perdida en cascarilla e histogramas.

3. Realizar pruebas de flujo mésico de nueces.

4. Analizar los datos obtenidos en el muestreo.

5. Disefiar un plan de mejora en funcidn a la reduccion de impurezas en almendras.

6. Implementar mejoras que permitan mejorar el proceso de Palmisteria.

2.3.  Funciones del practicante en la EMPRESA PALMERAS DE LA COSTA

S.A.

Las funciones desarrolladas en la empresa Palmeras de la Costa S.A en calidad de practicante

de Ingenieria industrial fueron las siguientes:
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Realizacion de levantamiento y analisis de datos estadisticos de informacion de
laboratorio y proceso: Los analisis estadisticos se hicieron a partir de los datos
registrados por los operarios. En este caso, se presté mucha atencion a los parametros
de calidad que se presentaron durante los diferentes periodos del afio. Los analisis
requirieron de interpretacion de datos y posibles soluciones.

Hacer seguimiento de variables de proceso en planta: La presente actividad consistio
en el proceso de vigilar las diferentes variables del proceso en general, su registro y
pertinente correccion o seguimiento en caso de que estas estuvieran fuera de los
pardmetros establecidos. Para el tratamiento de las variables, se trabajo directamente
con el coordinador de produccion que estuviera de turno.

Apoyar la coordinacion de produccion en elaboracion de informes: Otra actividad fue
el apoyo a los informes solicitados por los jefes inmediatos. Diferentes informes
como andlisis de calidad o tiempos de procesos fueron algunos de los pedidos. Los
informes, se hicieron bajo la recoleccion de los datos de proceso que registraron los
operarios de planta de cada area.

Formular y aplicar planes de mejoramiento para el procesamiento de fruto y
almendra: Durante el proceso de practicas una de las principales labores fue la
formulacion e implementacion de planes de mejoramiento. La mayoria de estos
planes requirieron de soluciones inmediatas de acuerdo con las situaciones

presentadas en la empresa.
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3. JUSTIFICACION

Palmeras de la Costa S.A presenta en los Gltimos 5 meses del presente afio un alto rango de
impurezas en almendras, el cual se da en el proceso de extraccion de aceite de Palmiste. Las
impurezas afectan principalmente la almendra que se extrae de la nuez del fruto, la calidad y

la extraccién de aceite de Palmiste.

El proceso se ve afectado por el alto contenido de impurezas como cuesco, polvo y mugre;
lo cual produce que se obtenga una baja extraccion de aceite de Palmiste.

Estas impurezas ademas de afectar la calidad del proceso y la calidad del aceite extraido
producen un continuo desgaste en los equipos que intervienen en el proceso de extraccion ya
que el cuesco y piedras son de materiales fuertes. Asi mismo; afecta el producto de torta de
Palmiste y chocolatina debido al alto contenido de cuesco, ocasionando disminucién de las

propiedades nutricionales del producto.

Es importante tener en cuenta que toda empresa, ya sea publica o privada debe contar con
estandares minimos de Calidad como las conformados por las Normas Internacionales como
la 1SO 9001; las cuales permitan a la empresa tener una vision clara de la calidad del proceso

y asi tomar decisiones mas eficientes y seguras. Palmeras de la Costa S.A, es una empresa
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consiente de la importancia de la calidad de los procesos que se realizan y por ende buscan

continuamente mejorar la calidad del proceso y de sus productos.

Actualmente, el promedio de impurezas totales se encuentra en un rango de 12.26% a 21.6%
Este promedio indica que el proceso en esta area necesita un control inmediato que permita
mejorar las condiciones de calidad del proceso y de los productos que se extraen con la

almendra de Palma Africana.

Es importante resaltar que el éxito del proyecto o de las propuestas que aqui se plantean,

dependeré directamente de la aceptacion y el compromiso por parte de todos los integrantes

de la empresa.
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4. GENERALIDADES DE LA EMPRESA

4.1. Ubicacion
La plantacion Palmeras de la Costa S.A se encuentra ubicada en el municipio de ElI Copey
Departamento del Cesar. Esté localizada a 10°06°05.23” N y 74°00°38.32” O y a 90msnm

con una temperatura promedio de35°C y una extension aproximada de 4000 hectareas.

Fuente: Google Maps.

4.2.  Numero de empleados
Actualmente la empresa Palmeras de la Costa S.A. cuenta con un total de 369 empleados en
su plantacion, de los cuales 335 estan vinculados a término indefinido, 18 aprendices y 16

fijos.
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4.3. Resefa Histérica

Palmeras de la Costa S.A. se constituyd el 26 de noviembre de 1971, como una Empresa
Agroindustrial del Sector de las Oleaginosas cuya funcion primordial es el cultivo de la palma
africana, la produccion y comercializacion de sus derivados como son el Aceite crudo de
Palma, Aceite de Palmiste y Torta de Palmiste y la prestacidon del servicio de Asistencia
técnica Integral. En la ciudad de Barranquilla se encuentra ubicada la Oficina principal
Administrativa y de Representacion Legal. En el municipio de El Copey (Cesar), a 12Km en
la zona rural, se encuentra ubicada la Planta Extractora y la plantacion de Palma Africana,
que cuenta con recurso humano proveniente de los municipios de ElI Copey (Cesar) y

Algarrobo (Magdalena).

Debido a cambios en la situacién del pais, como el gobierno de Represion de Turbay Ayala,
la creacién de primeros sindicatos, auge del M-19 y resurgimiento de las FARC; la empresa
se vio afectada por la influencia que tenian estas corrientes. Hoy en dia Palmeras de la Costa
es una empresa fortalecida, generadora de empleo y distribuye a un gran namero de clientes
sus productos de muy buena calidad, contando con maquinarias de calidad y excelente

tecnologia.
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4.4. Mision

Palmeras de la Costa s.a. es una empresa rentable y eficiente, dedicada al aprovechamiento
de cultivos de palma de aceite para la produccion de aceite crudo de palma, aceite de
Palmiste, torta de Palmiste, compost, y la prestacion de servicio de asistencia técnica integral,
ofreciendo al mercado productos y servicios que satisfagan los requisitos de los clientes,

contribuyendo con el bienestar de sus empleados y la mejora del desempefio ambiental.

45. Vision

En el afio 2015, Palmeras de la Costa S.A, seré reconocida como una empresa lider en el
sector palmero con productos y servicios de excelente calidad para el mercado nacional e

internacional, como resultado de:

% Procesos eficientes a través del mejoramiento continuo.

% Larenovacion de sus cultivos con material de excelente productividad.

% Alanzar una meta de siembra de 10.000 hectareas entre cultivos propios, de socios,
de terceros y alianzas estratégicas, que permitan satisfacer las necesidades en el

proceso de integracion que realiza la empresa hacia la era de los biocombustibles.
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¢+ Contribuir con el desarrollo sostenible a través de la mejora en el desempefio

ambiental.

4.6.  Politica Integral de Gestion

Palmeras de la Costa S.A, se consolida en el mercado de las oleaginosas como una empresa
rentable y eficiente dedicada al aprovechamiento de cultivos de palma para la produccion de
aceite crudo de palma, aceite de Palmiste, torta de Palmiste, compost y la prestacion de

servicio de asistencia técnica integral; concentrando sus esfuerzos en:

% La satisfaccion de sus clientes y partes interesadas, mediante el mejoramiento
continuo de sus procesos y el cumplimiento de sus parametros de calidad de sus
productos y servicios, con el propdsito de participar activamente en los nuevos
mercados.

% Fundamentar su operacion en el manejo efectivo de los recursos para la optimizacion
de la infraestructura y desarrollo de talento humano competente.

%+ Mantener el compromiso con la mejora del desempefio ambiental y el cumplimiento

de la reglamentacion vigente aplicable, para asegurar la sostenibilidad de la empresa.

4.7. Productos o Servicios
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4.7.1

4.7.2

4.7.3

4.7.4

4.8.

Aceite Crudo de Palma: Es un aceite de origen vegetal, se obtiene del fruto de la
palma de aceite. Su color es rojo, su forma es liquida o semisolida de acuerdo a la
temperatura en la que se encuentre. Es utilizado como materia prima para la
produccion de aceites para mesa y cocina, margarinas y grasas industriales y para la

produccion de Biodiesel.

Aceite de Palmiste: Se obtiene de la almendra del fruto de la palma africana, se
utiliza para realizar jabones de tocador y cosméticos. Es de color amarillo, su forma

es liquida o semisdlida de acuerdo con la temperatura en la que se encuentre.

Torta de Palmiste: La torta de Palmiste es un producto granular fino, que se obtiene
del prensado mecanico de la almendra de palma y de almendra. Es un producto que

tiene como finalidad alimentar animales como el ganado, y es rico nutricionalmente.

Compost: Es un aprovechamiento de los residuos generados durante el proceso de
extraccion de aceite, el cual es usado como una alternativa para reducir emisiones de
metano. Con la utilizacion de compostaje, se evita fertilizar las plantaciones con
fertilizantes dafiinos para el medio ambiente.

Organigrama General de la empresa

La empresa Palmeras de la Costa S.A cuenta con el siguiente organigrama general:
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ORGANIGRAMA GENERAL
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ini GEREHTE GEMERAL
ndefinido X35 369 trab Palmeras
Aprardiz 1= de la Cozta..
Totsk: G
DIRECTOR DE RECURSOS GFECTOR OF PEP
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|m::nn 557 || S LowaD i, || COORD, D€ REGO COORD, DE SAMDAD ||

CeED, DE COORD, DE COORD. DE
EGURIDED || SOSTEMIERADAD

PROVEEDORES COMPRLS FROCESD

.
lustracion 1 — Organigrama General de Palmeras de la Costa S.A. Fuente: Palmeras de la Costa S.A.
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4.9. Mapa de Procesos

PROCESOS DE DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

RETROALIMENTACION

CLIENTE SATISFECHO

PROCESOS OPERATIVOS

CLIENTES CON NECESIDADES Y
EXPECTATIVAS

GESTION AGRONOMICA PRODUCCION LOGISTIC A DE PRODUCTOS

PRODUCCIONY ENTREGA DE ACEITE
CRUDO DE PALMA, DEPALMISTE,

PROCESOS DE APOYO TORTA DEPALMISTE Y PRESTACION
DESERVICIOS INTEGRALES.
GESTION DE RECURSOS

PRODUCTO/SERVICIO

ADMINISTRACION TALENTO HUMANO CONTROL DE CALIDAD

llustracion 2 — Actualizacion Mapa de procesos de Palmeras de la Costa S.A. Fuente: Elaboracion propia

(mayo 22 de 2021)
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4.10. Proceso de Produccién
4.10.1 Descripcion del proceso.
® FLUJOGRAMA DE PLANTA DE BENEFICIO
PALMERAS DE LA COSTA
RECEPCION DE FRUTA
PRENSADO TUSA = TUSA PRENSADA
1.Recepcin
3ileo) (=51 -oL; == ————————————— %
v ;e T
@ . B PRENSA [j ACEITE DE PALMA
= - - oo oo 6.Clarficacion A NS
w DESFRUTACION SO
PRENSADO CLARIFICACION ACEITE DE PALMISTE
ESTERILIZACION ‘l i
GENERACION DE ENERGIA GENERACION DE VAPOR irm Mk
f | _ ffﬂ " w ‘ i TORTA DE PALMISTE
] Rt < D P O
I e » “J :J PRENSADO DE ALMENDRA
%
PALMISTERIA TRITURACION

llustracion 3 — Diagrama de flujo de operaciones planta extractora Palmeras de la Costa s.a.

Recoleccion Y Transporte De Racimos De Fruta Fresca (RFF). El proceso de recoleccion
de RFF, lo realizan los diferentes operarios del area de campo quienes estan capacitados para
tratar adecuadamente la fruta y posterior a ello depositarlas en méaquinas, camiones
(volquetas) o mulas. Una vez que la maquinaria esté llena de fruta, los transportadores se

dirigen hacia la planta extractora.

Recepcion De Fruta Y Pesaje: El conductor del vehiculo dispuesto por Palmeras De La
Costa S.A o sus proveedores para la entrega de fruta, sube a la bascula electrénica y entrega

recibo de recoleccion de fruto propio al Operario de bascula, de igual manera el
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conductor del vehiculo dispuesto por las fincas certificadas realiza el mismo procedimiento
de ingreso de fruta a la planta. EI Operario de bascula, ingresa en el sistema
GEA/Movimientos/Registro de Bascula y registra: la placa del vehiculo, fecha de corte, lote,
siembra, numero de racimos, kilogramos de pepa y numero de la cuadrilla. EI Operador de
la bascula graba el tiquete en el programa de bascula con los datos ingresado anteriormente
e indica al conductor el ingreso de la fruta. En la tolva de descargue de fruta el operador de
control calidad de fruta indica al conductor el lugar de descargue de la fruta, compuertas de
la tolva N5, N6, N7, N8, N9, N10, N11 y N12, si estan llenas lo direcciona para descargar
en el patio identificado para el descargue de fruta segun las normas. El conductor descarga
la fruta en el lugar indicado y retorna para pasar por la bascula nuevamente, el sistema calcula
por diferencia el peso en tonelada e imprime el Registro de bascula, el original se anexa al
Recibo de recoleccion de fruto propio y se envia al departamento agronémico y la copia se

entrega al conductor, de igual forma se hace con el conductor de fruta de finca certificada.

Una vez en el sitio dispuesto para el descargue de la fruta se realiza el control de calidad,

segun lo establecido en el Procedimiento Control de calidad materia prima.

El inicio del proceso comienza a partir de la recepcion de fruta. Los frutos evaluados seran
descargados y tomados por los operarios de planta del area de Patio N° 1. En esta area la
fruta es depositada en vagonetas las cuales tienen una capacidad de 2.7Ton correspondiente

a las vagonetas grandes y 2.3 Ton para vagonetas pequefias. Cuando estas estan totalmente
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llenas, pasan al proceso de esterilizacion que se describe a continuacion por medio de rieles

0 vias.

Esterilizacion de RFF. La esterilizacion es considerada una de las etapas mas importante
del proceso de extraccion de aceite de palma, debido a que una buena esterilizacion
representa una buena extraccion de aceite.

Los objetivos primordiales de esta area son:

1. Inactivar las enzimas que causan el desdoblamiento del aceite y en consecuencia el
incremento del porcentaje de &cidos grasos libres.

2. Acelerar el proceso de ablandamiento de la unién de los frutos con el raquis o tusa.
3. Disminuir la resistencia de los tejidos de la pulpa para lograr el facil rompimiento
de las celdas de aceite durante los procesos de digestion y prensado.

4. Deshidratar parcialmente las almendras contenida en la nuez, para facilitar su

recuperacion posterior.

El proceso de esterilizacion se lleva a cabo sometiendo los RFF a la accion de vapor de agua
en recipientes cilindricos horizontales denominados esterilizadores o autoclaves, en donde
los factores principales son el tiempo de coccidn, presién y la temperatura, dependiendo del
grado de madurez de los racimos. Luego que un grupo de 9 vagonetas es llenado se procede

a introducirlos en la autoclave, se cierra la puerta y se procede a abrir la valvula de
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alimentacion de vapor que serd suministrado a una presién de 45 psi (libras por pulgada
cuadrada; por sus siglas en inglés) saturado y no seco; esta presién se conoce en el proceso
como presion de sostenimiento. La fruta se mantiene por un periodo de50 minutos dentro de
la autoclave cuando la fruta se encuentra verde y un tiempo de 45 minutos cuando su estado
es madura. El proceso de esterilizacion de fruto trae consigo etapas internas de proceso la
cual se denominan picos. El proceso majea tres (3) picos: Lavado y desairado, lavado de nuez
y esterilizacion de fruta. Este proceso cuenta con tres esterilizadores que trabajan de forma

automatica y manual; con una capacidad de nueve vagonetas por esterilizador.

Desfrutado. Luego de haber esterilizado los RFF se procede a separar el fruto del racimo.
Esto se hace en un tambor rotatorio o tambor de volteo donde la capacidad del equipo es de
16-18 vagonetas volteadas/hora.

El fruto cae a un deposito donde el transportador de fruto lo lleva o reller, lo lleva hasta los

digestores donde seran prensados los RFF.

Digestion. El fruto es depositado en un cilindro llamado digestor. Este proceso cuenta con
tres digestores por cada prensa, el cual presenta unas paletas en las cuales va a macerar el
fruto por medio de la agitacién circular, ademas se le aplica vapor a 45 psi, esto ayuda a que
las células de aceite se desprendan del fruto y la recuperacion del aceite en el momento del

prensado sea eficiente.
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Prensado. El fruto ya digestado se procede a ser prensado. En esta etapa se le aplica agua a
la salida del digestor y en la parte inferior de la prensa con el fin de lavar las fibras y lograr
que la extraccién del aceite sea o mas eficientemente posible y mantener las pérdidas de
aceite dentro de los estandares, ademas de dar la dilucion adecuada para realizar la separacion
en la seccion de clarificacion. La eficiencia del prensado depende de dos factores; la presion
adecuada aplicada a los conos de los tornillos y el estado de por desgaste de canastas tornillos
y conos, ademas de la buena digestion que se hizo. Del prensado se producen dos efluentes
uno solido y otro liquido, el solido esta compuesto por la semilla del fruto y las fibras
producidas en el proceso de prensado, el liquido va a ser una mezcla aceite — agua — lodos.
Representa 60 % sobre fruta, ademas se produce 6 % de semilla (4% almendra y 2% de
cascara) el 9 % es fibra. En Palmeras de la Costa s.a, se cuenta con 3 prensas de palma: P20-
malaya, P15-malaya y P15-Weker. Es importante mencionar que en esta etapa se llevan los

registros correspondientes de variables como temperaturas, amperios, rpm y presion.

Clarificacion. El aceite crudo de Palma, proveniente del prensado contiene impurezas de
tipo vegetal (solubles e insolubles), arena y agua, que deben ser removidos con el fin de dar
al producto terminado calidad y eficiencia. Esto se logra mediante la clarificacion del licor
de prensa por decantacion y centrifugado.

La clarificacion consiste en la correcta separacion del aceite y del agua, también de lodos
pesados y livianos. Durante el proceso de clarificacion es necesario agregar la cantidad de

agua Optima para obtener un buen proceso y asi una correcta separacion de la mezcla del
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licor de prensa. El agua que se le adicione al licor de prensa debe manejar una temperatura
de 80° a 90 °C para ayudar a obtener aceite en volumen del 35 a 40% y lograr un rapido
decantado. En el area de clarificacién, la mezcla aceite — agua — lodos es pasada por un
proceso de desarenado con el fin de remover las arenas y tierras. Luego de esto, la mezcla
pasa por un equipo llamado Tamiz circular cuya funcién es remover sélidos con un minimo
arrastre de aceite. Los lodos de la clarificacién son depositados en un tanque para luego
procesarlos en las centrifugas y asi recuperar el aceite contenidos en ellos (aceite recuperado),
este lodo centrifugado es mandado a los florentinos donde se trata de recuperar el aceite

residual, y luego se manda a las lagunas de tratamiento de aguas ubicados en Planta Compost.

Palmisteria. Los s6lidos obtenidos en el proceso de prensado son separados por medio de
una columna de aire la cual separa las fibras y nueces, en este orden las nueces pasan a ser
procesadas, mientras que la fibra es llevada a caldera por medio de transportador sinfin para
ser utilizadas como combustible. La nuez pasa por un tambor pulidor, seguidamente es
enviada a los Ripplers donde se clasifica por tamafio. Rota la nuez, se procede a separar la
almendra de la cascara por medio de un ciclon, la almendra es mandada a un secador o silo
donde se le elimina la humedad para luego ser procesada. La cascarilla es enviada por medio
de un transportador sinfin a la caldera para ser utilizada como combustible. La almendra

producida se prensa y se extrae aceite, torta de Palmiste y chocolatina para comida animal.
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Planta de aceite de Palmiste: La almendra ya tratada, se debe enviar seca a la planta de
Palmiste a través de transportadores sin fin, donde se extrae el aceite mediante el uso de
prensas. Después, de prensada la almendra, el aceite es pasado por un filtro-prensa donde se

obtiene el aceite y se envia a los tanques de almacenamiento.
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5. SITUACION ACTUAL

Los registros de calidad de la empresa Palmeras de la Costa S.A de los tltimos 5 meses del
presente afio, muestran un alto indice de impurezas en almendra. El alto porcentaje de
impurezas en almendra afecta la extraccion de aceite y los equipos que intervienen en el

proceso.

Actualmente, las impurezas en almendras es una variable importante por mejorar. El
parametro establecido por la empresa es de 12% de impurezas totales las cuales se compone
de la siguiente manera: Nuez rota, nuez entera y cuesco. A continuacién, en la grafica nimero
1 se puede evidenciar el comportamiento de impurezas durante los primeros 5 meses del

presente afo.
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Grafica N.1: %de impurezas totales.
Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de Palmeras de la Costa S.A

Estadisticamente, se puede evidenciar que el area de Palmisteria presenta una condicion
de calidad de impurezas en almendras muy por encima del parametro permitido por la
empresa; lo cual lleva a indagar sobre las causas que generan que en este proceso la

calidad se vea afectada.

Posteriormente, se muestra el diagrama de causa y efecto donde se evidencia con mayor

claridad la situacion actual del proceso de Palmisteria en la variable de impurezas.
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5.1 Diagrama de Ishikawa

Tiempos

Falta de

Tiempos de residencia de .
mantenimientos

nuez en los silg

Parrillas de silos en mal
estado

Impurezas altas

Diferentes formas de
operacion de equipos

Capacidad de silos de
nuez

Falta de estandarizacion del

Capacidad de trabajo
manejo de flujo y equipos

del drea.

Capacidad del area Mano de Obra

lustracion 4- Diagrama de Causa y Efecto del &rea de Palmisteria.

Fuente: Elaboracion propia con base en la identificacion de problemas en la Planta de Palmisteria de la
Empresa Palmeras de la Costa S.A. (abril 2021)

Del diagrama de Causa y Efecto ilustrado anteriormente, se puede evidenciar que existen
diferentes causas en el &rea de Palmisteria que ocasionan el alto rango de impurezas. El
recurso mano de obra y equipos son los principales aspectos que se deben tratar en esta
parte del proceso. Una vez atacado estos recursos del area, los tiempos de proceso de
Palmisteria seran mejorados de acuerdo con la estandarizacion que se plantee, por
consiguiente; calidad de almendra sera mejor. También se deduce que el &rea necesita de
una estandarizacion del proceso que permita eliminar las diferencias de operacién en

equipos que afectan la calidad de este.
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6. BASES TEORICAS RELACIONADAS

Durante el periodo en el cual se desarrollo la practica profesional en la empresa Palmeras de
la Costa S.A, diferentes tematicas o asignaturas vistas en el periodo académico sirvieron de
apoyo para la realizacion del presente plan de mejora. Una de estas asignaturas fue
primordialmente la denominada Analisis de procesos. Esta, brindo diversas herramientas
para la ejecucion de diferentes actividades y principalmente para la comprension completa
del proceso de extraccion de aceite de palmay los subprocesos que dé él se desprenden. Fue
fundamental porque permitié establecer una linea de mejora a través de la identificacion de

problemas y sus posibles soluciones.

Herramientas como el diagrama de causa-efecto fue el utilizado para una mejor comprension
del problema y sus causas ya que este diagrama se utiliza para representar la relacion entre
algun efecto y todas las causas posibles que lo pueden originar. Generalmente, se presenta
con la forma del espinazo de un pez, de donde toma el nombre alternativo de Diagrama de
espina de pescado. También se lo llama de Diagrama de Ishikawa que es quién lo impulso.

(Arnoleto, 2007)

Por otro lado, la practica profesional requirié de conocimientos estadisticos los cuales se
obtuvieron durante el proceso académico en diferentes asignaturas como estadisticas y

control estadistico de procesos. Las funciones principales como practicante en la
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empresa requerian de conocimientos previos en esta area estadistica ya que se establecio las

funciones de acuerdo con los registros de calidad y las variables del proceso de la empresa.

El éxito de cualquier proyecto esta sujetamente aliado a una buena gestion de estos, por lo
que en esta parte se encuentra que la asignatura Gestién de proyectos fue clave en el
desarrollo de las actividades. Haber recibido lecciones sobre Gestion de proyectos permitio
un manejo adecuado de la informacién recolectada, los riesgos y problemas que estas
representan para su posterior solucion o mitigacion. Ademas, garantizo que se hiciera lo
correcto, en el momento adecuado y asi se desarroll6 el proyecto de forma adecuada de
acuerdo con las diferentes etapas que comprende realizar un plan de trabajo. En este aspecto,
intervinieron conocimientos como identificacién de problemas, desarrollo de objetivos,
dimension o alcance del proyecto y del problema, estudio de factibilidad y viabilidad, la

planificacion, ejecucion entre otras etapas importantes al momento de realizar la propuesta.
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7. DESARROLLO DE ACTIVIDADES

Durante la realizacion de las practicas profesionales en la empresa Palmeras de la Costa S.A
en el area de produccion, se desarrollaron una serie de actividades que estuvieron
encaminadas al mejoramiento del proceso y procedimientos que se llevan a cabo en el area

de Palmisteria.

En primer lugar, al llegar a la empresa el jefe inmediato de la Planta de Beneficio Primario
(P.B.P) realiz6 una contextualizacion sobre las tareas y resultados esperados que se
pretendian alcanzar a través del desarrollo de actividades basadas en la mejora continua.

Asi mismo, se realiz6 un recorrido en la Planta de Beneficio Primario P.B.P, para conocer

las diferentes areas del proceso y las principales caracteristicas o funciones de estas.

A continuacion, se relacionan las actividades desarrolladas durante las etapas del proyecto:

1. 11/03/2021-Anélisis de los registros de Calidad: En esta actividad, se estudio

el comportamiento de las variables de calidad del proceso de Palmisteria como

lo fue impureza total, perdida en almendra y clasificacion de nueces segun la

informacion registrada por los analistas de control de calidad de la empresa.
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2. 12/03/2021-1dentificacion del problema: Después del analisis de los registros

de calidad, fue necesario dirigirse al area de Palmisteria a investigar las causas
que intervienen en el alto porcentaje de pérdida de almendra e impurezas. En
este punto, fue crucial el dialogo con los operarios del area; ademas de la
identificacién del estado de los equipos y las condiciones ideales en las que

deben operarse.

19/05/2021-Distribucion de nueces en tambor clasificador y Ripplers:
Cuando el area de Palmisteria trabaja a una carga superior de 5 Ton/hora, genera
sobre carga en el tambor clasificador de nueces. Esto trae consigo una mala
separacion de las nueces y deficiente distribucion en los Ripplers. En los
histogramas efectuados de entrada a rippler, se observé nueces con didmetros de
10 mm en la entrada del rippler nimero cuatro, generando un gran porcentaje de
nueces enteras en la almendra. Esta es la causa principal de la existencia de
porcentajes de nueces adheridas y nueces enteras en la almendra altos, elevando
las impurezas a porcentajes mayores de 18% para constancia de esto, dirigirse

al anexo ndimero 2.
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Evidencia 1: Realizacion de histograma a la entrada de los Ripplers.

4. 26/05/2021-Muestreo de pérdida de almendra e impurezas con tres prensas:
Examinando los registros de calidad, se not6 que el nivel de impurezas cambiaba
constantemente de acuerdo con el numero de prensas encendidas. Por lo que se
decidid realizar el muestreo del nivel de impurezas y de perdida de almendra en
cascarilla durante varios dias, a su vez; una comparacion que permite visualizar
la diferencia de impurezas en el proceso cuando este solo tiene capacidad de
prensado de 2 prensas y cuando maneja la capacidad total de prensado.

Posteriormente, se visualizan los resultados en el siguiente cuadro.
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2 prensas 3 prensas
%Perdida %Perdida
Fecha %Impureza en %Ilmpureza en
Almendra Almendra
20/05/2021 16,4 7,95 19,95 18,97
21/05/2021 13,51 9,36 14,87 15,73
26/05/2021 12,23 12,06 24,12 17,46
28/05/2021 19,18 25,36 26,77 23,64
29/05/2021 18,39 18,61 21,68 19
31/05/2021 15 13,16 28,52 14,72
01/06/2021 13,52 14,89 24,32 20,71
02/06/2021 18,79 8,06 29,65 17,66
03/06/2021 19,73 6,27 21,17 19,54
10/06/2021 19,88 12,73 27,01 12,82
PROMEDIO 16,66 12,85 23,80 18,08

De la anterior tabla se puede concluir que, con la capacidad de prensado total; el % de
impurezas y el % de perdida en almendra es mas alta con un valor correspondiente

promedio de 23.8% de impurezas y un 18.08% de perdida en almendra.

5. 31/05/2021-Medicion del flujo de entrada de Nuez producido por hora:
Identificado el problema central del area y sus causas; asi como los registros de
calidad el siguiente paso fue determinar el flujo de nuez de entrada que genera

la planta extractora durante el proceso.
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El procedimiento de medicidn de flujo de nuez/RFF, se llevo a cabo de la siguiente
manera:

e Se plante6 la condicion principal de medir el flujo con la capacidad total de
prensado ya que es el escenario ideal de produccion.

e Setomaron 20 sacos y se procedid a ser llenados en el transportador de nuez
del area de Palmisteria. Se tuvo en cuenta dos variables en la medicion de
flujo: Tiempo de llenado y el peso total de los sacos llenos. Una vez llenos los
empaques, se procedio a ser pesados en la bascula camionera de la planta

extractora.

Evidencia 2: Aforo de flujo de nuez de entrada y pesaje en bascula

Pagina 32 de 58




ESTANDARIZACION DEL FLUJO DE NUEZ EN
EL PROCESO DE EXTRACCION DE ACEITE
DE PALMISTE DE PALMERAS DE LA COSTA

S.A

Este procedimiento se describe matematicamente de acuerdo con la siguiente operacion:

N.Empaque| 1 | 2| 3 |4 |5|6|7|8|9(10|11|12|13(14|15| 16| 17 | 18| 19| Total
Tiempo(sg)| 17 [ 12| 14 | 17 [ 17 |13 |11| 16| 16|15| 16 | 19| 18|21 |17 | 18 | 17 | 19 | 21 | 05:17

Convertimos primeramente los segundos a minutos:

1 min
17 sg <60 sg) = 0.28 min

lujo d _ AO0kg _ g7 15K (60min)—527727 kg
flujodenuez = o =872 e T e ) = 227" trq
) Ton/Nuez
Flujo de nuez = 5.227 ——
Hra

La anterior operacion indica que, en 1 hora de proceso; la planta genera 5.277

Ton/nuez/Hora.

Ahora, es importante saber la capacidad del proceso en la hora de muestreo; el cual se
calcula teniendo en cuenta el numero de vagonetas volteadas porque este influye en las

nueces que se generan por hora.

Célculo de la capacidad de procesamiento de la Planta entre 11:00 a.m. a 12:00 p.m.

con 16 vagonetas de RFF volteadas.

Capacidad proceso = vagonetas volteadas * promedio peso de vagonetas
Capacidad proceso = 16 Vagones * 2.6

Capacidad proceso = 41.6Ton/Hra
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Conclusion: Con 16 vagonetas volteadas, Palmisteria genera 5.277 Tn/nuez*hora.

El hecho que el area de Palmisteria genere 5.277Ton/nuez*hora indica un problema de
capacidad, dado que no tiene idoneidad adecuada de almacenamiento ya que el tonelaje total
de los dos silos de nuez es de 46Ton. Esto se comprende mejor si nos fijamos en el total de
flujo de entrada producido por dia de la siguiente manera:

Ton/nuez Tn/nuez
5277 ———* 24Hrs = 126.648 ————
Hora Dia

En el dia se produce més del doble de la capacidad de almacenamiento de los silos de nuez.

En consecuencia, se presentan atascos y derrame de nueces a piso.

6. 10/06/2021-Medicion del flujo de salida de nueces por silo: Actualmente, el
area de Palmisteria cuenta con dos silos de nuez con una capacidad de
almacenamiento de 46 toneladas. Este calculo indicara si el problema central del
alto nivel de impurezas se ve afectado por este y por la forma de operar los

equipos por parte de los operarios.

Los resultados se muestran mas adelante:
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Silo de Nuez #1
N. empaques | Tiempo seg Peso Kg
10 3:02 250

Aplicamos la operacion matematica descrita en el calculo de flujo de entrada de nuez.

1min
60 seg

02 seg< ) = 0,03 min

75.75 —
min

flujo salidal =

3.3 min 1 Hra

Ton/nuez

flujo salidal: 4.54 ra

Silo de Nuez #2:

250kg kg (60 min) _

N. empaques | Tiemposeg | Peso Kg

7 1:45 220

kg

4,545 —

' Hra
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lwjo salidaz = 2279 _ 155 71428 9 (60 min) _ 7.542.85-9
fhyo salida T 1.75min ’ min ra) " 7" T Hra
Ton/nuez

flujo salida2 = 7.542 ra
Para este ejercicio se evidencio lo siguiente:
e El silo de nuez #1 presentdé mayor flujo de entrada de nueces, por lo que el silo se
llend y se derramo.
e Silo #2 present6 menor entrada de flujo y mayor salida de flujo de nueces, por lo
tanto; el silo quedd vacio.
Las situaciones descritas anteriormente, tienden a suceder debido a la forma de operar los

equipos de Palmisteria. Aqui, encontramos la importancia del recurso mano de obra.

7. 11/06/2021-Anélisis mano de obra: La manipulacion libre y voluntaria de parte
de los operarios sobrecargan los equipos del area. La empresa cuenta con dos
turnos de trabajo, donde cada turno trabaja a su conveniencia. Esto significa que
la manipulacion de los equipos necesita una estandarizacion que permita
eliminar las diferencias de operacion que afectan el proceso. En las pruebas
realizadas, se observo que cuando se trabaja con tres prensas; los operarios

manipulan el flujo de nueces de forma distinta, aumentando asi las impurezas.
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8. 11/06/2021-Diagndstico de las parrillas de secado de los silos: Los silos
comprenden elementos importantes en el proceso de secado de las nueces. El
estado de las parrillas en este caso determina los puntos de trabajo. Hoy en dia,
solo se abre en un punto ocasionando mal secado en las nueces y alto porcentaje
de nueces adheridas las cuales el rompedor o rippler no separara correctamente
la cascara de la almendra. Esto se debe al mal estado en que se encuentran las
parrillas de los silos. Ademas, por esta condicion; el flujo de salida de nueces es
mayor debido a los ventiladores. Con los ventiladores encendidos, la nuez sale
mas rapido por el punto en que trabaja ocasionando menor tiempo de residencia

lo que se traduce en humedad en la nuez y altas impurezas.

Otro aspecto considerable, es el estado de las nueces al salir de los silos. Se percibid
que del silo #2 sale nuez con moho; lo cual afecta ademas de las impurezas el
potencial del aceite. Una causa de este hecho es el estado de la parrilla, ya que para

este silo esta ain mas desgastada en comparacion con la parrilla del silo #1.

Evidencia 3: Estado de la nuez del silo #1
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Evidencia 4: Estado de la nuez del silo #2

9. 12/06/2021-16/06/2021-Manipulacion de flujo y muestras de impurezas:
Luego de haber estudiado el area, se procedid a encontrar el parametro ideal de
trabajo. Para este plan, se estudio de acuerdo con la manipulacion de los silos de
nuez. El tratamiento de los silos se logra por medio del elemento llamado

“Graduador de parrilla de silo de nuez”

Evidencia 5- Graduador de Parrilla de silo de nuez.
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Los operarios del area por lo general trabajan el silo de 9 a 15 giros cuando hay tres
prensas disponibles durante el proceso. Se identificd que, con esta forma de trabajo,
las impurezas salen mas altas; por lo que se llevo a cabo un estudio con la reduccion

del nimero de giros para cada silo.

Silo #1:

SILO 1

N° Giros | Nuez Entera | Nuez Rota | Cuesco | %Impureza Total

6 10,45 9,94 1,54 21,93
5 9,95 8,14 1,75 19,84
4 8,53 8,21 1,16 17,9

Se evidencia una reduccion de impurezas en almendra cuando se trabaja el silo #1

con cuatro giros en la parrilla de nueces.
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Silo #2
SILO 2
N° Giros | Nuez Entera | Nuez Rota | Cuesco | %Impureza Total
9 11,72 13,51 3,76 28,99
7 10,06 11,01 2,39 23,46
5 8,76 9,13 3,35 21,24

Se evidencia una reduccion de impurezas en almendra cuando se trabaja el silo #2

con 5 giros en la parrilla de nueces.

Como se puede notar, la forma de operar de los operarios influye en el alto grado de

impurezas; donde con nueve giros para el silo #1 la impureza total promedio es de

21.93% y para el silo #2 de 28.99%

De igual manera, se calcul6 el flujo de salida de nueces segun los giros vistos como

ideales para analizar si el proceso puede con la capacidad de flujo saliente, lo cual se

muestra a continuacion:
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Flujo de salida con cuatro giros Silo de nuez 1:

N. empaques | Tiempo min | Peso Kg

13 3,12 270
lujo salida = —2K9_ _ gg 549 _ <60mm> _ 51929
fu]osala_S,lZmin_ “"min \1hra/) hra
i lida = 5.19 Ton/nuez
flujo salida =5, ra
Flujo de salida con cinco giros silo de nuez 2:
N. empaques | Tiempo min | Peso Kg
15 3,78 330
i lidg = 330 kg _ 9730 kg _<6Omin>_5238 kg
fu]osala_3,78min_ ““min \1hra/ 77 hra
Ton

flujo salida = 5,23 Tra

Los flujos calculados son cercanos al flujo de entrada de nueces. Esto asegura que, durante

el proceso el area de Palmisteria tiene la capacidad de producir almendras de mejor calidad.
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10. 18/06/2021-Comprobacion de reduccion de impurezas en relacion con los

giros identificados como ideales: Identificado el numero de giros “ideales” de

trabajo, se procedidé a comprobar si en realidad los determinados ayudan a la

reduccion de impurezas en almendra. El ejercicio se hizo para cada silo en un

dia de proceso continuo.

Silo #1: Con fecha de muestreo continuo el dia 16/06/2021, cada dos horas de

proceso.

Nuez % Impureza
Hora Entera Nuez Rota | Cuesco Total
8:00 6,62 8,28 0,66 15,56
10:00 7,03 8,23 0,8 16,06
12:00 7,45 7,53 1,02 16
14:00 7,86 8,13 1,81 17,8
16:00 8,21 7,98 1,43 17,62
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Silo #2: Con fecha de muestreo continuo el dia 15/06/2021, cada dos horas de

proceso.

Nuez % Impureza
Hora Entera Nuez Rota Cuesco Total
8:00 6,98 12,52 1,97 21,47
10:00 7,54 9,23 2,45 19,22
12:00 8,12 10,23 3,02 21,37
14:00 7,35 9,65 3,25 20,25
16:00 7,45 12 1,34 20,79

Las impurezas totales se mantienen cerca de las impurezas totales calculadas para

cada silo con el nimero de giros iniciales, por lo que el silo #1 debe trabajar graduado

con cuatro giros en la parrilla y el silo #2 con cinco giros.
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8. CRONOGRAMA

Palmeras de la Costa S.A Universidad del Magdalena
Nombre del proyecto Estandarizacion del flujo de nuez
Duracion del proyecto en meses 4 meses
FECHA

FASE ACTIVIDAD - -

5 Analisis de los registros de Calidad 11/03/2021| 030772021

& , —

entificacion del problema
Identif del bl 1200372021 ( 19/03/2021

E Realizacion de histogramas. 19/05/2021| 15/05/2021

— . .

&  |Pruebas: Perdida e impurezas en almendra  |26/05/2021| 16/06/2021

§ Medicion del flujo de nuez producido por hora |s405/2021| 31052021

_§ Medicion del flujo de nuez de salida en Silos (10/06/2021| 1070672021

E Analisis de mano de obra 11/06/2021| 1870672021

O |Estado de elementos de los silos de nuez 11/06/2021| 11/06/2021

E Manipulacion de los giros de graduacion 12/06/2021| 12/06/2021

% Realizacion de pruebas de impurezas 15/06/2021| 16/06/2021

&l |Medicion del flujo con giros graduados 16/0672021| 17710672021

W IDeterminacion de los giros de graduacion. 18/06/2021| 18/06/2021
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9. CONCLUSIONES Y LINEAS FUTURAS

Es importante reconocer, mantener y mejorar la calidad de la almendra en el proceso de
Palmisteria para la generacion de productos terminados mejores y aumento de la rentabilidad

de tiempos, movimientos y términos financieros.

Para mejorar la calidad de la almendra en el proceso de Palmisteria, se debe tener en cuenta:

e La diferencia de operacion ya que afecta drasticamente el proceso de Palmisteria.

e De acuerdo con el nimero de prensas que estén en funcionamiento, las impurezas

aumentan debido al aumento de flujo de nueces en el proceso y en los equipos.

e Graduar los silos de nueces segun el flujo de entrada de nuez. Para el silo #1 es ideal
graduar la parrilla del silo con cuatro giros completos, mientras que el silo #2 con

cinco giros con el fin de disminuir impurezas en almendra producida.

e El area de Palmisteria debe trabajar con un flujo menor igual o aproximado de
nuez de 5.277Ton/RFF para evitar sobre carga en los equipos, alto grado de
impurezas y atascos durante el proceso. Siguiendo este indicador, disminuiran los

atascos en equipos por flujo.

Pagina 45 de 58




ESTANDARIZACION DEL FLUJO DE NUEZ EN
EL PROCESO DE EXTRACCION DE ACEITE
DE PALMISTE DE PALMERAS DE LA COSTA

S.A

e EIl mal estado de las parrillas de los silos de nueces. Es un factor que influye

directamente en el alto grado de impurezas y en la humedad de estas.

e Es importante cumplir con los programas de mantenimiento, para asegurar la

confianza del proceso y el buen ambiente laboral.

e EIl % de impurezas sigue por encima de los estandares establecidos, pero esto se debe

a otros factores como el estado de las parrillas, Ripplers y flujo en tambor de volteo.

En este caso, el flujo de nueces ya no sera una variable que afecte el nivel de
impurezas.

Con la implementacion de la propuesta presentada, se lograria mejorar la calidad de la

almendra producida en un 5.85%. Los recursos para lograr la implementacion de la propuesta

son recursos propios de la empresa. Se necesita el recurso mano de obra para alcanzar los

logros que se describieron durante el desarrollo del documento. Es importante destacar que,

una vez implementado; se haga un seguimiento del cumplimiento de la estandarizacién del

flujo de nuez para asegurar los resultados esperados.

Para la realizacion de este proyecto, fue indispensable la colaboracion de todos los
integrantes que hacen parte de la Planta de Beneficio Primario. Ellos, fueron los principales
actores y el foco de atencion para lograr los resultados obtenidos. Por lo tanto, de parte de la

empresa se recibié un gran apoyo el cual se ve reflejado en el presente documento.
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Finalmente, como linea futura de estudio; este proyecto permite el estudio de humedad en
nueces. Es decir, con este se identifico que no solamente se mejoran impurezas en almendra,
sino que también se puede mejorar la humedad en nueces ya que el estado de las parrillas de

los silos de nueces, los tiempos de residencias bajos y el flujo influye en la humedad de estas.
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N° Relacion de Anexos
Analisis de impurezas totales.
Histogramas de nueces entradas Ripplers.

Anélisis de pérdida de almendra en fino.

Anélisis de impurezas totales con giros manipulados.
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Evidencia fotografica de realizacion de actividades
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ANEXO 1

ANALISIS DE IMPUREZAS TOTALES

FORMATO: CALIDAD DE ALMENDRA PRODUCIDA

’”

~

ey PALMERAS DE LA COSTAS.A
3\\’/1_; LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD PB.P.
\ CALIDAD DE ALMENDRA PRODUCIDA 5
' TURNO %NUEZ | %NUEZ [smpUREZAS| ™
- FECHA HORA C [ A | %CUESCO | ENTERA ROTA <10% AN.AL,ISTA
v lofesty |o8n || | 076 | 279 | 1473 119.18 |Pervinson
08-05-2) | 20506+ | X| 0,88 | 635 | 1340 | zo L34 |Epnsent
Ofs5Yy |27 | X (26 | 612 | 10£6 | |7.0f |fogel [ |
H0-w5-2 110100 X | 062 | saz 9,686 |[1622 D
b5 Y Jan | X IYo | 62 |Jo /2 11738 | AT
A l-05-2) 10,08 053 [ 342 | 1040 | 19,05 |Lhi
U-e5-y 73 | X| |13 of 1959 | 1477 g
d2-052] |00 X 054 235 1522 8a? vinkon |
Jt=52) lgpioo | X 067 | % 1536 |)o.28 | fk(T |
113-a5-2 |09 00 X124 [ 308 843  |1284 |Devinse
05 Y [Zow | XK [YZ | %073 (.61 1 13.16 | @7
~ 44-05-21 | 09.00 ¥l lons | 343 330 1142 [{¥w M‘l
Nl 12320 || |4.3) | Y.29 | 645 | 125 |Rejer T
d5-05-2110800] |x| 0 1465 [8.04 | A.07 EPinsonC
1525 200 | X 087 | 724 1. 7.38| loo] | fesyT |
D6-05-21| 0q:00] |x| 1,03 | Y3 | 6,22 | 1),Y2] €pmsont
© Ul [Z0:0 | < 124 | S5y et 1134 |posc
2 I3-e5-2| 10700 Yl 029 | 58 | Fo0F | 13,23 N Cpiwen
t3.o52] 2200 o [ 133 | 439[ .93 | jy. o8 | Arerd
|8 -5 [ V[ 00 Alpd] | RR3 | 453 | 16.95 | eyumys'
<5 U9%) | X| 1728 | 6/€6 | 8l1_ 115.55 | fedey 'y
14-c54 [q.o0 | x| 1,58 | 18% [ 357 [{ {inson |
19o5.2 |Zoieo | X| | 2:06 | 62 | 699 [ 1Y 34 | Pery |
» [20-c51119:00, X200 | 843 | 321 | 164 [Pewinsy |
20-05-24 653001 028 | 682 | A28 | 197 [Uasmin_|
70652 |20 |/ 1.¥Y6 | Fdt (0.0 | [B77 By T
2-05-2 [10:¢0 X | 433 29 933 [1685 [DiasA
g Aos=24 é« 30pm 10 | 5,09 [ 3,32 .114;3_/% Ymi 0
2/-057 |20!70 | < /- s3] | &34 3 Pok( r
~122-5- (4100, X Dgé 463 | 664 | 11,9 e
?Zz_oj—z/ Ooo | 4| 1436 | 642 | 7.2/ | [YEg| do%(
1230521600 |y | 1,06 | 533 | N4 | 4.2 |Epimsom
\ZA-0520 | 0900 | x 051 | 52 | qo2 | 1448 |[xivagn
2Y4-05-2| 20.00 ] 229 | 342 | 93 Cpinsow
5053 V0O (X 307 | edl | 1289 [2009 - [Detvins
2125052 % Y1 1,66 | 5,30 | 1413 | 2103 L1EDnSeN €
" 2¢-0521jgo X 927 | J.yo | 456 112237 |Roses 7
OBSERVACIONES: 9
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i ,.Q;‘,, PALMERAS DE LA COSTA S.A. N |
: ’\’I‘} LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD P.B.P. % !
", y C‘N.IDAD DE ALMENDRA PRODUCIDA
TURNO ’ % NUEZ | %NUEZ [op ~
__FECHA HORA | C | A [%CUESCO | ENTERA ROTA 4:1%:::2“ ANALISTA
b’l—gz’osm 416 [ ¥ 260 | 998 | 14.59] 2447 |Fasmn - ey
2be5-2)[Zoe0 [ VX" — | 5,38 [ 9.69] 15 61 ebinoont
21252 |ofao | 0.87 | 2.97 | 439 & ji"m,wmﬂ
121052\ 20000 X[ V)T | 5,26 8,30 19.93ACpinsent
28051 [1fvo | x 106 [43% [333F 1198 7. Daui
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2-06-11[0T00 | IX | AAF %‘13 1059 [18.29 ’ 4
o ®) WEO ‘7 2 129,65 LS N ‘BEIQE
256 |19} |« 203 | 637 |)32.072/89 9ey T
0206 [10:00 X | O53 | s5dt [ 1333 (19,33 [Deivinson
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6306 |/99° | X 7240 | 32| jozy 11338 | Hoger 7
0Y-cg-2t [10:00 Xloes [ 434 [ 1335 14834 [Davinswy
Heoby 19 |« L92 | 838 | ]/72Y 122y |¥ge ¢
05-c6-2( [6q.00 X1 05¢ | 621 (3544 (20,24 [Qiywsm
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dob-¢1 Y400 | X g5 127 |Fdd 12072 |Gterr |
.ox 6€-2] 2500 x| 166 | 831 19,31 [ 2068 f€Divsont
800 | X| | 046 | 529 11490 | 21y | LojerT |
.,q ae 2]] 20200 Y| 030 | 5,226 3,33 | 15/723/]€pinson(
X 033 [5,31 [ 136y | 1468 /] Pavegn
¥ 232 [ A, 112,30 | 23044V usv W
1,66 | Y.33| 1630] 22.33/Epiw5cmw
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ANEXO 2

HISTOGRAMAS DE NUECES ENTRADA A RIPPLERS

FORMATO: HISTOGRAMA DE NUECES

PALMERAS DE LA COSTA S.A

A COSTAS.A.
® LABOR:I":::I;RC}:)SNiE‘;L D CALDAD P8P ® TABORATORIO CONTROL DE CALIDAD P.B.P.
————————— oGRAMADENUECEs | ' HISTOGRAMA DE NUECES
PO FRUTA [RSPO conv Pa. FECHA 07 Hado | JANAUSTA_ [Jarmuw \J [TIPO FRUTA _[RSPO |conv o3
FECHA 2 Muphi ANALISTA famen T TR TR 5
uﬁ%’fﬁ&?ﬁss | PESO(gr) 5 TAMARO = (PESO NUEZA/ PESO TOTAL) *100 DIAMETRO NUECES PESO(gr) 5 TAMARO = (PESO NUEZ A/ PESO TOTAL *100
6 mm ] Ly
7 mm | in
8 mm Gmin
9mm Imm
10 mm 10 mm
11 mm 245,32 . 2,66 11mm 464,34 23,63
12 mm 3682 13,68 12 mm 134,04 25,09
13 mm 2:4.45 4,93 13 mm 163,57 53,90
14 mm CEN PAVAS| 14 mm “Y.6e8 24,44
15 mm 9.2% A66 15 mm 42,05 6,29
16 mm 250 a0 16 mm
17 mm 17 mm
18 0 mas 18 o mas
OBSERVACIONES: iy L*_ 434 A6 Zle) ;. 100 /- OBSERVACIONES: oll = 683),99, > /1a= 1007
1 1 4 n
FECHA [22 Fleio)u[ANAUSTA | Guymic \L_[TIPO FRUTA_|RSPO JconvRs . FECHA 122 Hanyo fU[ANALSTA [Unuin U_[TIPO FRUTA |RSPO [conv Iy
PESO MUESTRA ' | 4 PESO MUESTRA"Y 7
DIAMETRO NUECES | PESO(gr) % TAMARIO = (PESO NUEZ A/ PESO TOTAL) *100 DIAMETRO NUECES PESO(gr) % TAMARQ = (PESO NUEZ A/ PESO TOTAL) *100
6mm | 6mm
7 mm I} 7mm
8 mm I 8 mm
9mm | 9 mm
10mm .| 10 mm
11mm | 442,39 096 11 mm 210,01 Ry
12 mm [ 4A22,4¢ 20,22 12 mm “4,34 6,4z
[ 13 mm | 3es5 G20 13 mm 809 12,50
| 14 mm [ oz 1,35 14 mm 425,16 19,53
15 mm I 2,40 0,25 15 mm 2652 19,65
16 mm | 16 mm 129.10 20,27
17 mm | 17 mm G6.0F 20
18 0 mas | 18 0 mas 23.30 3,049
0BSERVACIONES:  Iplad = 584.S Sl 1°o /. OBSERVACIONES: ol = ¢43 .32 YA
/. Npeces enlerns®
& es 5
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ANEXO 3

ANALISIS DE PERDIDA DE ALMENDRA EN FINO

FORMATO: PERDIDAS DE ALMENDRA

b= s PALMERAS DE LA COSTA S.A. -
| S LABCRATORIO CONTROL DE CALIDAD P.B.P. =
\‘@ PERDIDAS DE ALMENDRA
TURNOQ' % ALMENDRA
" | % AUMENDRA | CASCARILLA | % ALMENDRA
FECHA HORA C | A | FIBRA<4% <10% -~ |ENFINO <10%| ANALISTA
[of-52] |28 | £ 1325 | 4735 |1518 [evian
20:00 20:00 X | 2,40 202 | 13,10 | Epnsong
09:55-7 | 270> 2./8 247 | o3[ | tegers—
10--U__| 0100 X [ 240 538 | 1626 | Yevaso
loB5 | Zoa 3o/ 619 | 1426] foger
H05-2 | {0wo X | 3,99 2902 | 11,85 | Davinn
WY | 2200 | X 2y 7 |- 2Y.]] 24/ | flefer
12052 | 07:0 X 282 [ 4023 [ {413 | Vevnsv
25y [2owo X 2-/¢ 1738 | /32 | goder
13052 [0 X | 383 S5A3 124 |L¥inen
Bo5-Y | 7000 | < 270 | ¢2] | 1537
A4-05-2l [ A0 X (485 2,29 Ao | Deivinsen]
y-05-2] 12300 | x 2.56 | 3H .98 | @odec T
15-05-2| | bD§:o° X 12,03 | 6,6A 12,30 | Epinsen &
/o5 Jow0 | X 207 | 437 | (058 |
:“Ié—os-zl 53:00 X | z.50 F.01 11.32 |epiwsoNC
&52 (2925 [ ¢ 2.2 | &3¢ | (07 | Potkr ]
-05-2|| lospo x| 2.5 519 L 661 Epmson'e
F-o5 2] 2200 | «~ 2. 66 9.2% ]| 12.1%/ e T
HR-05- | 110D 1.728 3.6 | (@.80 | pdayimt
st |19 || 1| 2./7 | Y2y 73¢ | fogéy
19-05-y4 | 09:00 X [ 140 258 | 191 i
2:01.21 | 11:20 * — 3,11 W69/ e (D
.05.7/ | 20.90 lo 7 9./ 15.23 | goverTrl
0-051) 0990 X 172.562 | &4.03 195 { rays
2005-2( 12100 | x 2-/¢ | 5-2 | 936 (g
(2lo5-U o9 " X996 106 [ 164F [[Doliascn
12/ 057 |70:20 Na 195 7.4/ 2573 | Coder 7
225U | q.00 X 1025 | 356 | 358 [Deiinses
”i{-g’:; ?th Zzﬂé'f_z X y. / S; 8 g-Z/ g8-7/ Sev 7
|23-05- 0o 0,95 1Y 10,34 |€pinso
pA0s2 090 Ty 2,9 | aioq [ A115 | Chuwn
(z5-05u[0q00 [ 148 439 | 1955 |Rivasn
"-ZS_DS_L— =24 AS90 SICPR UasmOA
2605y oo | £ |96 Y96 112.06 |pmer |
2o K- 24| H:20 X — - .1 13.u6/. asmin . {3pecssy.
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> N & N
r s PALMERAS DE LA COSTA S.A.
&P" LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD P.B.P. S . 5
bl PERDIDAS DE ALMENDRA ,
| | _TURNO 9% ALMENDRA
& . % ALMENDRA | CASCARILLA | % ALMENDRA .
N FECHA HORA C A FIBRA <4% <10% : EN ?oao% éA'NALISTA v
6-65- 7 0.00 Y | 2.23/ 5.354 )2 00 Dinson|C -
;7:552/2' 08 i 0243 6-19 Ig-/Z Podey f | -
26,_05_'7‘ o0 X 4|68__ 1335 2:7‘36 &Nuf\ﬂ\ |
{280y 4000 | £ — — [ 23.¢46 |duswinnl |
2 go5-11] 2100 X | 2416 13,10 | 20,32 |Eipson e )
~ 129052/ | 0300 X ) 15./6 | 186/ ,
[2q-05-U 03:00 | ¥ — = 1900 _[Jgsmun «
129-05-21| 20:0D X 2,30 14y.02 | 16,31 |Epipson v
[31-05-724] 40:00 A 1.9; gu.;% 412.3% L\p(:smux.\l
~ 3)-052 =) X 2.0 / ] %2 T
- of-06-1 He ¥ [ 0,67 1965 | 26,56 [Lev ]
© lple8l | /F X 2.90 | 1342 | 1876 | LoxrT ¢
. pz-oce-_|04:00 X | 310 B33 |80& [(einn "
On-06-24_10:00 ~ A 65 asmin 3fen:§. @
wl-c6l |[7:Z < 2.04 30 | 715 | gexs T |
A 03062 [1000 X o052 644 6,23 Dewn
- Jp2-6¢-2lji0:00 & 1333 | 1959 Yagmin i
0Fol Y |]§ed < .92 203 | $21 £ ] .
loy-cc=2( | 1000 o | X | 4,04 438 05 [ Dewink “
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It e —
£ .
| VERSION 08 T ~ : 2
I FECHANM/N1/5n1a I L! ,CO:HM j, N -
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ESTANDARIZACION DEL FLUJO DE NUEZ EN
EL PROCESO DE EXTRACCION DE ACEITE
DE PALMISTE DE PALMERAS DE LA COSTA

ANEXO 4

ANALISIS DE IMPUREZAS TOTALES CON GIROS MANIPULADOS

FORMATO: CALIDAD DE ALMENDRA PRODUCIDA

~

PALMERAS DE LA COSTA S.A.

=2 :
) LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD P.6.P. S 1
|

N CALIDAD DE ALMENDRA PRODUCIDA
/ TURNO % NUEZ | %NUEZ [swimpurezas|
FECHA ' HORA C | A | % CUESCO ENTERA ROTA <10% ANALISTA :‘
1 -ce-20B:00] (X[ 19 | 688 | 42,52] 247 | 5690
[10:00 2,45 | 3,54 923 | (9,22 156'{0'
I*:::OO 302 | 8,42 | 4023 | 4,23 stio
| AL 00 3,28 3,38 NES | 90,28 |
KN @(;vfl A6: ool ] X | 4134 7\.45 12 20,39 | N
I
|
' [ [
o |
=1 [ [
[16-66-2 lga' 1 O6e 662 222 | 4556
| - 00 0,8 Is3 2,23 | 466l L\G7c
( 42 O()‘ 4, 02 :qu 3,63 16 Slélo)
‘ hd.oo 48 [ %36 (2,43 [ 432 | ° 1
[ 4606244600 .43 [2.94 1393 | 1362 < i
—
= [
|
L | :
= | | & ~
| [
.z | |
[ [ |
] [ [ ;
! , ! l &
R —
;
|OBSERVACIONES: :
| 3
VERSION 06 [T COPEY |
FECHA 03/01/2019 Ia ALGARROBO |
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S.A

ANEXO 5

EVIDENCIA FOTOGRAFICA DE REALIZACION DE ACTIVIDADES
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