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INSTRUCTIVO OPERACIONAL DE MANUFACTURA

MACERACIÓN
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Parámetros Ideales de Operación.


	Parámetros
	Rango
	Unidades

	
	
	

	Humedad Maíz Macerado
	42 - 45
	%    

	
	
	

	Solubles Maíz Macerado
	2,0 – 3,0
	g/l   

	
	
	

	Horas de Maceración
	Entre   32 - 48
	Horas  

	
	
	

	SO2 agua azufrada
	1800 – 2400
	ppm   

	
	
	

	°Be  Agua pesada
	6,0 -8,0
	°Be    

	
	
	

	SO2 agua agotada
	0 - 240
	Ppm  

	
	
	

	Temperatura
	48 - 52
	°C      

	
	
	

	Capacidad de Tinas
	55 - 60
	Ton.

	
	
	

	Azufre
	1
	Kg./Ton.


· Prevención de Riesgos y Medio Ambiente:

· El personal a cargo del área debe contar con los elementos de protección personal necesaria básica obligatorio: Calzado de seguridad, lentes de seguridad, casco de seguridad, Protector de oídos y guantes de cabritilla.
· Además, si tiene que realizar trabajos de limpieza y lavado

· Mascara para gases SO2, traje impermeable PVC, botas para agua.

· Si se requiere ingresar al interior de una tina, se debe verificar primero el nivel de gases y la temperatura del interior de la tina. (<40°C)

· La persona que ingrese a la tina debe hacerlo con su cinturón de seguridad atado con una cuerda de vida a la estructura externa.

· Debe existir una persona de observador ubicado en el exterior, quien debe mantener siempre bajo su campo visual al trabajador que se encuentra en el interior. (Seguir procedimiento para Espacios Confinado)

· No olvidar que se trata de superficies de trabajo extremadamente peligrosas, por lo cual el riesgo es permanente y sus principales accidentes son caídas y/o asfixias.

· Mantenerse alerta a la condiciones de las superficies por donde transita (distintos niveles)

· Aspectos Ambientales:

· Quema de azufre para acidificar el agua

· Bolsas de nylon (envases de azufre y/o Bisulfito)

· Impactos Ambientales:

· Los residuos líquidos, resultado de lavados, enviarlos a la planta de tratamiento de efluentes (Riles).

· Los residuos sólidos como, (Envases de azufre, Bolsas de bisulfito), almacenar como residuo peligros 
El operador del área será el responsable de controlar el correcto funcionamiento de los equipos del área de maceración, coordinando con el operador de sala de controles la planta, usando el (Software) PLC Factory, sistema dual de control (Manual y automático).


1.- Primero encender la azufrera y acidificar el agua a usar en la maceración del maíz, entre 1800 a 2400ppm de SO2





2.- Antes de comenzar el carguío de tinas, debe coordinar con operador planta de silos del maíz a cargar





3.- Carguío de maíz a tina, se debe programar balanza con 55 ton. de maíz, dejar registro de la cantidad de maíz cargado a cada tina en libro de maceración.


 Tomar muestra del maíz enviado a cada tina y llevar a laboratorio.





4.- Avanzar agua liviana hacia evaporador desde tina que se terminó de cargar, tomar muestra de esta agua (agua vieja) y llevar a laboratorio. Anotar °Bé y pH del agua liviana en hoja de control correspondiente, “proceso de maceración”





5.- Medir, cada 2 horas, la temperatura del agua de cada tina (48 a52°C), dejar registró en hoja de control.





6.- Cargar azufre en alimentación de horno de azufre, para mantener contenido de SO2 en agua de tina pulmón que alimenta a tinas de maceración. (1 kg x Ton. De Molienda)





7.- Controlar contenido de SO2 en agua de tina pulmón que avanza hacia maceración (agua azufrada 1600 a 2200 ppm), dejar registro en hoja de control. 





8.- Adicionar agua azufrada a tina próxima a moler, hacer avance de aguas entre tinas, siguiendo circuito lógico en contracorriente con carguío de maíz.





9.- Cuando corresponda, de acuerdo a las horas de maceración del maíz (48 hrs., mínimo 32 hrs.), escurrir agua de tina a moler hacía la siguiente a moler y alimentar con este maíz macerado al Tanque pulmón sector de molienda.


Tomar muestra, por turno, del maíz macerado que avanza a molienda.





10.- En hoja de control y en libro de maceración, dejar registro del número de horas de maceración del maíz que se avanzó hacia molienda. (R-PRO-01)





11.- Mantener aseo del sector de maceración.





12.- Registros: Control Terreno ciclo de maceración quincenal





Verificación de funcionamiento


  Equipos de maceración.





Carguío de maíz a tina





Control de temperaturas


al agua de cada tina





Avance agua de maceración


 Liviana hacia evaporador





Carguío azufre 


Horno de azufre 





Control de contenido de SO2 


en agua de tina pulmón





Registrar horas de maceración 


en libro de maceración y 


en  hoja de control





Escurrimiento de aguas entre tinas


y avance de maíz macerado 


Hacia molienda





Adicionar agua azufrada a tina


Próxima a moler y hacer 


Corrimiento de las aguas





LSW  a


Evaporador CSL





Maíz de 


Silos





Maíz macerado


a  molienda





Agua azufrada


a  maceración





Aseo del sector





Control de maceración, de acuerdo a los parámetros descritos en este instructivo y 





Los parametro de maceración 


Deben quedar registrados en libro de 


Maceración R-PRO-01











NOTA: ESTE DOCUMENTO AL MOMENTO DE SER IMPRESO DEJA DE TENER VALIDEZ COMO DOCUMENTO CONTROLADO  Y PASA A SER UNA COPIA NO CONTROLADA.


