




	Login
	Register
	

Español
	Deutsch
	English
	Français
	Português




















	

House 

	

Best categories

	
CAREER & MONEY

	
PERSONAL GROWTH

	
POLITICS & CURRENT AFFAIRS

	
SCIENCE & TECH

	
HEALTH & FITNESS

	
LIFESTYLE

	
ENTERTAINMENT

	
BIOGRAPHIES & HISTORY

	
FICTION




	

Top stories 

	

Best Stories 

	

Add story 

	

My stories 














	Home
	FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA



















FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA












1
UNIVERSIDAD DE SAN MARTÍN DE PORRES INFORME DE PRÁCTICA PRE PROFESIONAL AGRO PUCALÁ S.A.A BUSTAMANTE HINOJOSA, ALEXA


 Views 1,081
 Downloads 0
 File size 3MB



 Report DMCA / Copyright



 DOWNLOAD FILE























Recommend stories













Facultad De Ingenieria Y Arquitectura






 39
 0
 115KB

Read more








 








Facultad De Ingenieria Y Arquitectura


FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA INDUSTRIAL
TEMA: VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE UN S 



 95
 0
 599KB

Read more








 








Facultad De Ingenieria Y Arquitectura


FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA INDUSTRIAL
TEMA: Ingresa el nombre de tu Monogr 



 32
 0
 189KB

Read more








 








Facultad De Ingenieria Y Arquitectura


FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA CARRERA PROFESIONAL
: INGENIERIA CIVIL
FILIAL
: TARAPOTO
ASIGNATURA
: MECANIC 



 21
 0
 1MB

Read more








 








Facultad De Ingenieria Y Arquitectura






 25
 0
 767KB

Read more








 








Facultad De Ingenieria Y Arquitectura


FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA CARRERA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA
TEMA: METRADO DE CARGAS EN EDIFICACIONES DE C 



 42
 36
 1MB

Read more








 








Facultad De Ingenieria Y Arquitectura






 38
 0
 1MB

Read more








 








Facultad De Ingenieria Y Arquitectura


FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA CIVIL
SISTEMA DE RIEGO
ASIGNATURA:
TOPOGRAFIA 



 54
 2
 779KB

Read more








 








Facultad De Ingenieria Y Arquitectura






 34
 0
 1006KB

Read more








 








Facultad De Ingenieria Y Arquitectura


FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA CARRERA PROFESIONAL DE INGENIERIA CIVIL
TEMA: TRABAJO DE INVESTIGACION FORMATIVA: 



 17
 0
 380KB

Read more








 




	Author / Uploaded
	
Alexa Bustamante










Citation preview



1
 
 UNIVERSIDAD DE SAN MARTÍN DE PORRES INFORME DE PRÁCTICA PRE PROFESIONAL AGRO PUCALÁ S.A.A BUSTAMANTE HINOJOSA, ALEXA 2016123109
 
 MANTENIMIENTO PREVENTIVO
 
 JUAN RAMIRES
 
 01 FEBRERO 2020 – 01 MAYO 2020
 
 2
 
 INTRODUCIÓN El presente informe se refiere al tema el método TPM en un equipo denominado mesa alimentadora, cuya función es depositar la caña, volteada de los camiones de caña, para alimentar dosificar caña al conductor caña #2, en otras palabras, mantener los equipos en mejor disponibilidad; es decir menos tiempo de falla o reparación para producir a su capacidad máxima productos de la calidad esperada, como se requiere en cualquier empresa. TPM emergió como una necesidad de integrar el departamento de mantenimiento y el de operación o producción para mejorar la productividad y la disponibilidad de los equipos Por consiguiente, los problemas que surgen estos equipos pueden reducir la producción de azúcar, como en la empresa Industrial pucala S.A.A, donde paró la mesa alimentadora que perjudico la producción, llevando su máxima capacidad instalada hasta 50% por ciento aproximado. Industrial pucala S.A.C es una empresa dedicada a la elaboración de azúcar y alcohol etílico a partir de la caña de azúcar, perteneciente a la provincia de Chiclayo, que forma parte del valle azucarero lambayecano. Su meta, es producir y comercializar azúcar cruda de cruda y otros bienes (melaza, alcohol, miel, bagazo, etc.), con estándares de calidad optimizando los procesos. El proceso de elaboración de azúcar, consiste en diversas etapas, el cual el ingeniero industrial tiene como función tratar de controlar, mejorar la calidad de materia prima, mejorando la productividad de la empresa y reducir las pérdidas económicas que afectan a la empresa y remolacha. En el presente informe de prácticas pre profesionales se tendrá en cuenta
 
 análisis
 
 que se realizan: Aumento de la disponibilidad de la Mesa alimentadora de caña #02 aplicando la técnica del TPM.
 
 AGRADECIMIENTO
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 Agradezco especialmente al Gerente de la Empresa Industrial Pucala S.A.A, Por Permitirme realizar las practicas pre profesionales en sus instalaciones; siendo así; reforzando mis conocimientos obtenidos durante mi periodo de estudios de mi carrera de ingeniería Industrial en la Universidad de San Martin de Porres – Filial Norte. Así como los trabajadores, quien me ayudaron y siempre estuvieron dispuestos para brindarme los conocimientos con consejos e información para conocer de forma practica el proceso de la Elaboración de azúcar y los subproductos que genera la empresa
 
 JUSTIFICACIÓN
 
 4
 
 ACÁDEMICA: En estas circunstancias pueda ayudar y brindar conocimientos a todos los estudiantes que quieren guiarse de este informe y sirva como antecedentes de investigaciones.
 
 INDUSTRIAL En este se justifica que al aplicar el método TPM se incremente la eficiencia de los equipos y reducir pérdidas de producción de las empresas para que así las empresas puedan llegar a su capacidad máxima
 
 SOCIAL En aquella situación se pretende que el personal que labora en todas las áreas de la planta logren acoger una cultura de conocimientos hacia el empleo del método a la empresa.
 
 INTRODUCIÓN.................................................................................................................2
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 1.
 
 Actividad o giro de la organización La Empresa Industrial S.A.C está dedicada a la fabricación de azúcar y subproductos como, el bagazo utilizado para el combustible en las calderas y vendido para la industria de papel; la melaza de la cual obtiene alcohol que también es vendida. Ningún subproducto se desperdicia Actividad: industrial, manufacturera y bienes de consumo final. ¿Quiénes somos? El grupo pucaleño está conformado por un conjunto de empresas, agro pucala e industrial pucala, contando con 119 años de actividad empresarial.
 
 2.
 
 Meta Su meta, es producir y comercializar azúcar de caña y otros bienes de negocio, con estándares de calidad mediante la optimización de los procesos, por ello debe lograr niveles de rentabilidad altos y de competitividad global para ser una empresa líder en el norte, de modo que pueda contribuir al económico del país 3.
 
 Etapas  AGROPUCALA S.A.A.:
 
  INDUSTRIAL PUCALA S.A.A
 
 8
 
 4.
 
 Misión: "Producir y comercializar azúcar de caña y otros bienes de negocios, con estándares de calidad vinculados para la satisfacción de nuestros clientes mediante la optimización de los procesos, contando con colaboradores comprometidos y capacitados, logrando niveles de rentabilidad y competitividad global actuando con responsabilidad social y ambiental".
 
 5.
 
 Visión: "Ser empresa líder y ejemplo de trabajo, productividad, calidad e impulsores del crecimiento económico del país, contribuyendo en la industrialización y comercialización del azúcar y otros bienes de negocio, a través de la excelencia en procesos de producción que permita competir exitosamente en el mercado global sin degradar el medio ambiente.".
 
 9 Estructura Organigrama:
 
 Administración Judicial Agro pucala S.A.A Gerencia general
 
 GERENCIA ADMINISTRATIVAS
 
 GERENCIA DE CAMPO
 
 GERENCIA DE RECURSOS HUMANOS DPTO.PERSONAL
 
 D.CONTABILIDAD GENERAL DEPART.VENTAS
 
 ADM.PATAPO
 
 Dpto. DPTO personal COORDINADORES
 
 ADM.LA CRIA
 
 DPTO. REMUNERACIONES Dpto. coordinadores DPTO.CAPACITACION
 
 DEPART. DE CAJA
 
 ADM.ANEXOS
 
 Dpto. remuneraciones DPTO NORMAS DICIPLINARIAS
 
 DEPART. COMPRAS DEPART. ALMACENES DEPART.S. AUXILIARES
 
 ADM.AGRICOLA ADM.SALUD
 
 DPTO.SEG.PATRIM Dpto. Capacitación DPTO. BIENESTAR
 
 Dpto. . Disciplinarias ADM.COSECHA Dpto. S.Patrim ADM. PUCALA
 
 ADM.BATANGRANDE ADM.SEMBRADORE S ADM.SERVICENTRO
 
 ADM.GANADERIA
 
 Dpto. Bienestar
 
 10
 
 Información General de la Empresa a. Reseña Histórica: i. Época de hacienda: 1854 a 1969 Es en la época republicana, se construyó la sociedad Agrícola Pucala Limitada S. A. acentuada por el notario Martin Herrera del registro de sociedades Mercantiles de Chiclayo, reconoce como únicos dueños a la familia Izagas Vargas. de acuerdo con este documento, Pucala comprende los siguientes predios rústicos: pucala, Tabernas, San José, Tablazos, huaca blanca y patapo. Año después se anexo batan grande, contando con su propia escritura y asiento registral. La época de haciendo duro hasta el 2 de marzo de1970. Al día siguiente se promulgó el decreto supremo, mediante el cual la hacienda pasa a constituirse como una empresa cooperativa. ii.
 
 Época de cooperativa: 1970 a 1999 El 03 de marzo de 1970, se declaró la afectación de la Sociedad Agrícola Pucalá Ltda. S.A., en virtud de lo dispuesto en ese entonces por el presidente de la republica General del ejército peruano Juan Velasco Alvarado. En esta nueva etapa, Pucala adopta una nueva estructura organizativa, que permitiera una eficiencia
 
 empresarial
 
 y
 
 participación
 
 democrática
 
 de
 
 los
 
 trabajadores de acuerdo a ello se instalaron los organismos de Gobierno; y los organismos de Ejecución.
 
 11 Asimismo,
 
 se
 
 crearon
 
 las
 
 superintendencias
 
 y
 
 comités
 
 especialistas en campo fábrica, administración y servicios
 
 iii.
 
 Época de privatización (1999 – hasta hoy) La grave crisis de la industria azucarera, dio a lugar, a que el 2 de marzo de 1996, el gobierno del presidente Alberto Fujimori promulgué el decreto legislativo de N°802, con el propósito, de permitir la reactivación y saneamiento económico de las cooperativas azucareras. La privatización de Pucala se dio desde el 21 de septiembre de 1999, hasta diciembre del 2005. En ese periodo Mur dividió la empresa de dos: Empresa AGROPUCALA S.A.A e INDUSTRIAL PUCALA. En el primer grupo se agrupa todo los trabajadores obreros y empleados base y en la otra solo a sus funcionarios; Mur se proclamó en la junta general de accionistas como gerente general y presidente del directorio de pucala fue administrada por trabajadores con diferentes áreas campos. A partir del 10 de enero de 2006, pucala empieza ser administrada por el consorcio administración judicial colegiada
 
 12
 
 iv.
 
 Época de administración judicial Debido al Decreto Legislativo N° 802, el 21 de setiembre de 1999, se inició el proceso de privatización de Pucalá el cual no dio el resultado que todos esperaban; por el contrario, originó una serie de abusos y atropellos de los derechos laborales de los trabajadores, que dio lugar a que el Poder Judicial nombrara provisionalmente una Administración Judicial. En el caso de Sociedades Anónimas, las Administraciones Judiciales realizan las funciones asociativas y ejecutivas de un Directorio, pero el resto de su organigrama sigue guardando el mismo esquema de empresas privadas de este rubro. Estas Administraciones Judiciales, nombradas por el Poder Judicial son para resolver, en un periodo de tiempo determinado, los conflictos de carácter social – laboral y jurídico que pudieran haber en una empresa. En el caso de Pucalá su objetivo principal es convocar a Junta General de Accionistas, para que la empresa quede saneada jurídicamente.
 
 13 En Pucalá, desde abril del 2004 hasta mayo del 2014, se han nombrado seis administraciones judiciales, siendo la última la del Lic. Luis Alberto Dávila, instalada el 18 de agosto de 2014. Ninguna de las cinco anteriores a la actual cumplió con el mandato judicial de velar por el respeto de los derechos de los trabajadores y convocar a la Junta General de Accionistas; habiendo conflictos.
 
 FIGURA 1: La empresa de
 
 pucala
 
 b. Datos generales: Nombre:
 
 Agro pucala S.A.A
 
 Teléfono:
 
 074-692860
 
 14 Dirección de correo electrónico : www.agropucala.com Ruc: 20113657872 Planta Industrial: De la elaboración de Azúcar y Alcohol etílico a partir de la caña de Azúcar Labor realizada: Cultivo de caña azúcar, producción de azúcar y alcohol etílico a partir de la caña de Azúcar
 
 Ubicación:
 
 Industrial Pucala S.A.A, se encuentra en el distrito de pucala situada en la parte norte de la costa peruana, al este de la provincia de Chiclayo; exactamente a 30 .1 kilómetros de esta ciudad y a 800 .1 kilómetros de la capital del Perú: Lima. Sus coordenadas geográficas son: 6 ° 35´a 6° 48´ latitud ser; de 79°21´a 79° 41 ´latitud oeste.
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 FIGURA 2: Visita Aérea de la ciudad de pucala
 
 16
 
 c) . Descripción de La Elaboración De La Azúcar
 
 FIGURA 3 : DISCRIPCION DE LA PRODUCION DE LA CAÑA , ENCONTRADO EN EL LIBRO “INGENIERIA DE CAÑA DE AZUCAR “
 
 17 Proceso productivo del azúcar Origen: caña de azúcar Se desarrolla como cultivo intensivo en climas tropicales y subtropicales. Su reproducción es asexual por la propagación de trozo con una o dos yemas germinales (propagación vegetativa). Es cultivada varias veces al año y se corta en promedio cada 12 meses cuando ha alcanzado su madurez. Tiene un tallo macizo de 2 a 5 metros de altura con 5 o 6 cm. de diámetro. El tallo acumula un jugo rico en sacarosa, compuesto que al ser extraído y cristalizado en el ingenio forma el azúcar. La sacarosa es sintetizada por la caña gracias a la energía tomada del sol durante la fotosíntesis. La producción de caña de azúcar o tiene una estacionalidad definida por tanto la siembra y la cosecha se realiza durante todo el año, permitiendo que los ingenios azucareros este abastecidos permanentemente de caña. La caña de azúcar se siembra por medio de estacas que entierran en surcos; cada yema de la estaca produce na planta de la que nacen varios tallos que forman una cepa. A medida que la planta llega a la madurez aumenta la sacarosa de los tallos y disminuyen los azucare reductores (glucosa y fructosa). Cuando empiezan a formarse las cañas tienen muy poca sacarosa, predominando los azucares reductores; a medida que van creciendo, los entrenudos inferiores van acumulando sacarosa. La caña de azúcar constituye el cultivo de mayor importancia desde el punto de vista de la producción azucarera, demás representa una actividad
 
 18 productiva y posee varios subproductos, entre ellos producir energía derivada de la combustión del bagazo, alcohol de diferentes grados como carburante o farmacéutico. Productos: a) Bagazo: Es la merma de la caña de azúcar la cual es usada para la generación de vapor en las calderas en el ingenio el cual constituye el medio de generación de potencia mecánica que mueve inclusive, los mismos molinos, y energía eléctrica, siendo así un proceso de tipo regenerativo o con retroalimentación; además en caso de tener una sobre almacenamiento
 
 es vendida para la elaboración de papel; no
 
 se desperdicia nada en la empresa b) Jarabe: Es el producto obtenido después de la evaporación del jugo clarificado para obtener el grano que servirá luego para levantar y formar para hacer masa 3° c) Cachaza: Es un sub producto de la caña de azúcar llamado también “lodo”, que se utiliza como abono en los campos de los alrededores de la empresa siendo un fertilizante natural. Se extrae en los clarificadores y entra al proceso de filtración, para sacar el jugo filtrado para volver a ser un procesado en el tanque encalado. d) Miel de primera:
 
 19 Este sub-producto es derivado de la azúcar de primera, que es extraído en las centrifugas Robert (masa 1°), pasa a ser almacenada en los tanques de miel 1, el cual es usado para la elaboración de azúcar segunda.
 
 e) Miel de segunda: Es el derivado de la azúcar segunda, que es extraído en las centrifugas SMG (masa 2), pasa a ser almacenada en los tanques de miel 1, el cual es usado para la elaboración de azúcar tercera. f) Semilla: Llamada también liga o magma. Es uno de los derivados de la masa de tercera
 
 además usado para la preparación de la azúcar de
 
 primera como pie de templa. g) Melaza: Es el producto final proveniente de la masa de tercera, que es extraído de la centrifuga
 
 Fives cail, el cual es usado para la elaboración de
 
 alcohol h) Alcohol de primera: Es alcohol con una pureza de 96 ° es se obtiene partir de la melaza. i) Alcohol de segunda:
 
 20 Es alcohol con una pureza de 92 ° j) Vinaza: Es derivado del proceso del alcohol el cual va a los campos y sirve de abono
 
 Proceso de elaboración de azúcar: Labores de campo y cosecha El proceso productivo se indica con una medición adecuado, es decir con estudio de suelos, teniendo en cuenta la topografía del terreno y de acuerdo a ella se localizan canales de riego, vía de acceso y drenaje. el suelo se rotura haciendo uso de maquinaria y equipos especializados, dejándolo en adecuadas condiciones para la siembra. El cultivo de la caña de azúcar, requiere agua en la cantidad y forma oportuna para alcanzar una buena producción. El riego se aplica hasta 3 meses antes de la cosecha, la cual se realiza entre los 6 y 12 meses con una segura calidad excelente de la caña Se lleva a cabo un control y aplicación de fertilizantes para obtener un adecuado desarrollo del cultivo. Luego se corta utilizando parámetros de calidad disminuyendo los porcentajes de materia extraña. una vez cortada se transporta a la fábrica en tractores y camiones procurando el menor tiempo de permanencia.
 
 21
 
 FIGURA 4:
 
 LABOR DE CAMPO Y COSECHA
 
 Pesado de caña: La caña la previamente quemada y cortada es transportada mediante tráiler o camiones del campo a la fábrica, para su procesamiento. Al ingresar al ingenio la caña es pesada en la balanza semiautomática de plataforma FAIRBARKS MORSE de 60 toneladas de capacidad, cuya plataforma mide 4.27 m de ancho y 18.3 m de longitud y cuenta de 8 sensores que posee ocho sensores luego se transporta empleando grúas a las mesas alimentadoras, para luego ser conducidos al primer conductor. El tráiler debe de pesar de 25 a 30 T por carril para que los hilos puedan levantar toda la caña.
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 TABLA 1. DATOS TÉCNICOS DE MAQUINARIAS
 
 Características
 
 MARCA
 
 CAPACIDAD TIEMPO DE DESCARGA
 
 N° DE CABLES DE LEVANTAMIENTO LONGITUD Y DIAMETRO DE CABLE IZAJE CABLE TEMPLADOR
 
 Grúa de Hilo N°01
 
 Grúa de Hilo N°02
 
 SQUIER
 
 SQUIER
 
 30 tn
 
 28 tn
 
 6 min
 
 6 min
 
 2
 
 2
 
 47 m c/U 5/8
 
 11m
 
 1”
 
 47 m 1”
 
 11m
 
 1”
 
 23 MOTOR
 
 GENERAL ELECTRIC
 
 POTENCIA
 
 RPM
 
 VOLTAJE
 
 GENERAL ELECTRIC
 
 50 HP
 
 50 HP – 60HP
 
 1175
 
 1185
 
 220 /440 V
 
 208 /230 /460 V
 
 Recepción de la caña
 
 La caña después ser pesada, se descarga directamente en dos mesas receptoras (mesa de alimentación N°01 Y 02, La carreta de carga de cada tráiler carga un peso de 25 T c/u en promedio y consta de cadenas que contienen al colchón de caña, estas carretas son descargadas en las mesas con ayuda del grupo tipo hilo, en caso de N°02 la carga es elevada a través de una rampa , gracias a un conjunto de arrastradores ubicados en la superficie de la rampa que tiene inclinación de 45 ° , al llegar a la parte superior de esta rampa el colchón de caña se descarga en el conductor de caña N°02 , se le da un prelavado con agua condensada caliente a presión proveniente de toberas , luego de esto , el colchón pasa por un separador ,hacia el conductor de caña
 
 24 N°03 , para para el caso de la mesa N°01 , la grúa de tipo hilo ubicada en esta mesa , descarga el colchón de caña en la bandeja que descarga la caña en el conductor de caña N°01 , en el cual también hay presencia de un nivelador .
 
 FIGURA 6 : 2DESCARGA DE CAÑA
 
 Lavado de la caña La caña proveniente del campo posee gran cantidad de impurezas como tierra, arena, hojas, secas, ceniza, barro, etc. Las cuales tienen que ser eliminadas si quiere realizar un buen proceso, por lo cual esta caña se somete a un lavado húmedo, con la ayuda de agua condensada caliente, a través de tobera (mesa N°2) y calidad de agua cascada (mesa N°1)
 
 25
 
 FIGURA 7 : MESA ALIMENTADORA 2
 
 Preparación En esta etapa la caña es acondicionada para la posterior extracción de su jugo, esta tarea la realiza los equipos de preparación de caña. La caña previamente lavada pasa a través de dos baterías de machetes , ubicadas , cada una , en cada conductor caña ( con N° 01 y con N°03), y una tercera batería de machetes , ubicada en el conductor de caña N°04 , en cada batería la caña es cortada en segmentos más pequeños , para luego pasar por un separador o kicker que separa el colchón de caña para su pase por un desfibrador de martillo tipo Shredder movido por una turbina de vapor , este equipo permite una alimentación más uniforme de los molinos , el cual desgarra los pedazos de caña provenientes de las cuchillas, en tiras o en hilos sin extraer jugo del colchón de caña.
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 FIGURA 8: CONDUCTOR DE BAGAZO
 
 FIGURA 9: ENTRADA DEL DESFIBRADOR
 
 Molienda – extracción del jugo En esta etapa se extrae el jugo de la caña de azúcar , por la compresión efectuada encada molino .En el ingenio Pucala cuenta con un trapiche , conformado por un tándem de seis molinos , movidos por turbinas de vapor , de los cuales 5 se encuentran operativos y uno se encuentra fuera de servicio , por lo cual existe un bypass en el conductor del molino N°02( que hace pasar la carga hacia el conductor Donelly de entrada al siguiente molino ) , este trapiche de marca SQUIER , tiene una capacidad de molienda
 
 27 de 4400 TCD , cuenta con tres de tres masas extractivas ( Molinos 3,5 con rodillo alimentador ) .Para pasar la caña semi molida de un molino al siguiente se emplean los conductores Donelly o transportadores intermedios , los cuales están formados por SLAPA ( tablas de madera o barra de metal que están sujetas con cadenas ). Para mejorar la extracción de sacarosa del colchón de caña, se emplea el sistema de imbibición compuesta que consiste en agregar agua de imbibición (agua calienten a 80°c), al bagazo antes de su paso por el ultimo molino, el jugo extraído del ultimo molino va a un recipiente llamado batea de jugo donde es bombeado para ser circulado al conductor del molino 05. El jugo extraido se recircula al conductor del molino 03 , los jugos extraídos en los molinos 3,4,5,6 viajan a traves de una canaleta hacia un recipiente , en el cual se mezclan con el jugo primario , para formar el jugo mezclado que es posteriormente bombeado a la etapa tamizado
 
 Este tamizado del juho se da en los tamices “DSM” y “Cribas o Zarandas vibratorias “ ; que estan montados sobre un tanque receptor del jugo tamizado , en los cuales se inica la purificacion del jugo , con la separacion de las pequeñas partes fibra presentes en el jugo mezclado conocidas como “Bagacillo cush –cush “ ; el cual es devuelto por un tornillo sin fin , al
 
 28 conductor que va al defibrador para ser molido y extraer el jugo que todavia contiene . El jugo tamizado va a un tanque del cual es bombeado fuera del trapiche hacia un tanque de recepcion del jugo mezclado . Las materias generada produce bagazo ,el cual es enviado a traves de conductores mecanicos ( 1,2,3) .Segun peter Rein (2012)de entre 50 -52% , para tener una buena combustion y un %Pol de 4 , que representa que se esta perdiendo poca saxarosa en el bagazo Purificación del jugo: El jugo mezclado proveniente del trapiche es recepcionando en un tanque, del cual pasara a una romana o balanza automática de marca MAXWELL – BOULOGNE, con una capacidad de 6tn y velocidad de pesado de 200 Ton/h, balanza que descargara al completar su capacidad; guiado a clarificación.
 
 Encalado, lechada y clarificación En esta etapa la inversión de la sacarosa a sus azucares reductores, para evitar estos problemas y no elevar las pérdidas de sacarosa, agregamos, lechada de 10: BALANZA DE JUGO MEZCLADO de jugo. cal, para que se FIGURA pueda dar una correcta purificación
 
 29 a). cal: Es el reactivo más barato usado en la industria azucarera y ha sido la sustancia química usada en la industria azucarera, para neutralizar la acidez del jugo. La calidad de la cal utilizada se mide por el contenido de CaO aprovechable, debe estar entren 80-95%, esta calidad se analiza mediante la prueba de sedimentación. a) . lechada de cal: Se prepara en otro lugar de la fábrica “planta de cal “, en el cual se prepara tanque
 
 mezcladores, a partir de sacos de cal viva(CaO) + agua
 
 condensada caliente; esta concentración se utilizará la caña es de buena calidad; o sí; la calidad es pobre la lechada de cal será elevada. El encalado en frio, que consiste en la adición de lechada de cal, al juego mezclado sin que este haya pasado previamente por un calentamiento. El descargar de la balanza, a la misma vez se adicionará lechada de cal, esta descarga va un tanque de pre encalado al cual también llega el jugo filtrado obtenido en la etapa de filtración del proceso, que se da en los filtros rotatorio al vacío, con el fin de aprovechar la cantidad de sacarosa que todavía tiene el jugo Oliver
 
 Calentamiento de jugo Calentar
 
 jugo encalado se realizaba en intercambiadores de calor de casco y
 
 tubos verticales, en los que el vapor saturado, va por el casco y el jugo va por los
 
 30 tubos, estos equipos tienen varios pases, que incrementan la velocidad del jugo, haciendo así incrementar la turbulencia del jugo con lo que se mejora la transferencia de calor La Empresa cuenta con 7 calentadores para efectuar esta tarea, de las cuales 6 utilizaran para el calentamiento del jugo encalado y uno se encuentra inoperativo. etapas de jugo encalado se dan 3 calentamientos: 1er calentamiento (25-55°); 2er calentamiento (55-85°); 3er calentamiento (85-105°).
 
 Llevar el jugo a una
 
 temperatura constante a los clasificadores. Clarificación: El jugo que sale del tanque flash va hacia los clarificadores, en los cuales se busca obtener un jugo claro de baja turbidez en el tanque flash, se agrega floculante en una disolución de concentración, más agua condensada caliente y agitada con aire, el floculante se agrega para neutralizar las cargas de los coloides (coágulos) suspendidos en la solución y permitir la agrupación de estos, que se mantienen en el fondo de lo clarificadores. Luego el jugo clarificado donde se tamiza el jugo que luego se envía, hacia la estación de evaporación de múltiple efecto. esta suspensión de solidos conformada por los fosfatos precipitados por el calentamiento y cal, dominado (lodo cachaza) En el ingenio de pucala cuenta con 3 batería de tres clarificadores: un clarificador Door (mayor tamaño), de cuatro bandejas y dos Rapidoor, que cuentan con tres bandejas, donde ocurre la sedimentación de las impurezas.
 
 31 Filtración: Lodo cachaza proveniente de los clarificadores llega un mezclador o mingler, en el cual se junta con bagacillo, que cae a través de un ciclón, e mezclan gracias a la ayuda de un tornillo sin fin ubicado cerca a la base del mezclador; después de esto la suspensión formada pasa a las bandejas de los filtros. El % de Pol presente la torta de cachaza debe ser menos de uno, lo que representa que se está yendo poca sacarosa en la cachaza, esta conducida fuera del ingenio para usarlo como fertilizante
 
 FIGURA 11: AREA DE FILTRACION (FILTRO 5)
 
 FIGURA 12: AREA DE FILTRACION (FILTRO 3)
 
 32 Evaporación: El jugo clarificado contiene aproximadamente 85 por ciento de agua. Mediante evaporadores de quíntuple efecto al vacío, se evapora los dos tercios del contenido inicial de agua obteniendo el JARABE, que es una solución color marrón oscuro de 55 por ciento de sacarosa.
 
 FIGURA 13: AREA DE EVAPORADORES
 
 Cristalización: El jarabe obtenido se concentra hasta un estado de saturación, luego del cual se realiza el proceso de formación y desarrollo del cristal de azúcar, hasta obtener la masa cocida, es decir, una mezcla de cristales de azúcar y mieles madres; este trabajo recibe el nombre de cocimiento y es realizado en recipientes al vacío con sistema de calentamiento denominados tachos o vacumpanes. La masa cocida obtenida en el tacho es sometida a un proceso de enfriamiento llevado a cabo en los cristalizadores, con el propósito de
 
 33 hacer la cristalización en movimiento y que consiste en que el contenido del azúcar de las mieles madres se sigan depositando sobre los cristales ya formados. La masa cocida proveniente de los mezcladores o cristalizadores, se hace pasar a maquinas giratorias llamadas centrífugas. Los cristales de azúcar son retenidos en los costados por una tela metálica (forro perforado) que pueden ser lavados con agua si se desea. Las mieles madres pasan a través del forro impulsadas por la fuerza centrífuga.
 
 FIGURA 14: TACHOS O VACUMPANES (1,2,3,4) COCIMIENTO; 5 Y 6. ELABORACIÓN
 
 PROPIA
 
 Centrifugación: Consiste en la separación de los cristales de azúcar del licor llamado miel, por amplificación de densidades, cuya operación se da con máquinas centrifugas las cuales están constituidas por un tambor cilíndrico que gira a gran velocidad: la pared de dicho tambor esta perforada en toda superficie con agujeros circulares; contra la pared perforada se pone la tela metálica
 
 34 que constituye de purga ; siempre colocan dos clases de mallas , sobre estas dos entretelas se pone la tela apropiadamente dicha
 
 |
 
 FIGURA 15: CENTRIFUGAS DE MASA COCIDA . ELABORACIÓN PROPIA
 
 Envasado de azúcar
 
 Los elevadores de cangilones de azúcar primera y segunda reciben el azúcar de los conductores sin fin, para ser llevada a la tolva de recepción de azúcar, bajo las cuales están las balanzas respectivas para el envasado. Los elevadores están constituidos por dos cadenas a las cuales se acoplan cangliones que recogen los azucares provenientes de las centrifugas y descargan en la tolva antes mencionada, en donde los dos tipos de azucares son mezclados para formar un solo producto.
 
 35 Son envasado en bolsas de papel 3 pliegos, con un peso de 50kg, bajo la denominación de azúcar rubia, estas bolsas son cocidas seguidamente encada línea de envasado por dos máquinas cosedoras industriales unión especial, a una velocidad aproximada de 7 bolsas por minuto
 
 FIGURA 16: LÍNEA DE ENVASADO DE AZÚCAR EN EL INGENIO PUCALA .,. ELABORACIÓN
 
 PROPIA
 
 Almacenamiento El azúcar es envasado es colocado sobre paletas de madera o parihuelas con una capacidad de 48 bolsas c/u y son trasladadas por medio de un montacargas o cargador Toyota, hacia la bodega de almacenamiento listas para su comercialización. La bolsa azúcar son colocadas en paletas que son apiladas una sobre otra, son colocadas a una distancia de 50 cm, la pared y entre c/u de ellas. El azúcar envasado es almacenado en la bodega del ingenio, lugar que cuenta con las condiciones adecuadas (humedad y buena ventilación) para
 
 36 almacenamiento del producto final ya envasado y listo para su transporte y posterior comercialización
 
 CAPÍTULO II. ESTRUCTURA DEL TRABAJO
 
 FIGURA 19: LÍNEA DE ENVASADO DE AZÚCAR EN EL INGENIO PUCALA, ELABORACIÓN PROPIA
 
 Área de ubicación de la práctica pre-profesional
 
 La práctica pre profesional se realizó en el área de mantenimiento de la empresa cuya jefatura estaba a cargo del Sr. Juan Ramírez Las prácticas pre profesionales que se mencionan en el siguiente informe están relacionadas con el área de mantenimiento, siendo mi supervisor directo el Ing. Juan Ramírez; quien está dado por cargos de generación de energía, mantenimiento de todas las áreas ,
 
 cada una de estas dependencias se
 
 especializa en relacionadas con servicios de reparaciones, montajes, mejora de mecanismos y dispositivos, generación de soluciones a los inconvenientes; apuntando a la mejora continua de productividad y calidad Duración de la práctica La duración total de estas prácticas pre profesionales fue de 3 meses, teniendo como inicio el día 1 de febrero del 2020 y culminando el día 1 de mayo del 2020, tal y como está detallado en el certificado de prácticas.
 
 37 Área de responsabilidad del interesado Nombre del cargo Practicante del Área de Mantenimiento – mantenimiento preventivo Funciones desempeñadas a) Verificar que los trabajadores cumplan con la programación planeada dado por el jefe de fábrica y mantenimiento cuando están en parada. b) Plan para mantener los equipos (enfoque de área de trapiche)
 
 CAPÍTULO III. DESCRIPCIÓN DE PRÁCTICAS PRE PROFESIONALES 1.
 
 Actividades desarrolladas
 
 a) Control de las actividades: En este proceso se encargará de controlar y mantenernos informados de las actividades, mediante ordenes de trabajo; documento donde se apunta que actividad ha realizado; que se les han encargado a cada jefe de área, es decir
 
 las programaciones dadas a cada área de trapiche,
 
 instrumentación, seguridad, etc. Estas OT están absolutamente vacías.:
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 Figura 18: Área del mantenimiento, ordenes de trabajo .Elaboración
 
 Propia
 
 Durante los meses se ha observado que algunas actividades no son realizadas, por parte de los trabajadores o Incluso a veces los Figura 19: Área del mantenimiento, Ordenes de Trabajo. Elaboración
 
 Propia trabajadores
 
 llenan
 
 incorrectamente
 
 o
 
 Presentan
 
 incompletos,
 
 ocurriendo problemas en dar reportes o informes al gerente, sin embargo, antes no se tomaba en cuenta o le han dado el valor necesario como información para tomar acciones de mejora. A continuación, explicare los pasos para llenar una OT: (anexo (figura 20)) 1.Paso: Colocar el número de la hoja de la orden de trabajo, en donde te dicen orden de trabajo N°. 2. Paso: Escribir la fecha cuando el OT fue recibida o tambien cuando la actividad ejecutada .3. Paso: Escribir el
 
 39 nombre del Supervisor del área donde se realizará la actividad. 4. Paso: Escribir el área donde se realizará la actividad. 5. Paso: El área a donde va dirigido las OT, y cada uno representado con su código 6. Paso: Describir la actividad que se realizó. 7. Paso: Colocar la fecha y hora desde hasta cuando se ejecutó la actividad. 8 Paso: Marcar que tipo de mantenimiento se realizó, es decir, Si es, preventivo, correctivo, predictivo, seguridad. 9. Paso: Es la duración que realizo la actividad. 10.
 
 Paso: Número del personal que ha estado involucrado en las
 
 actividades. 11. Paso: El equipo a que se realizara el trabajo a ejecutar .12. Paso: La parte especifica del equipo, a donde se realizará el trabajo a ejecutar. 13 Paso: La razón por la cual están realizando la actividad. 14. Paso: la solución de la causa, es decir del anterior paso. 15. Paso: Describir cuanto o cuales fueron los materiales que se usó.
 
 PROBLEMÁTICA DE MESA ALIMENTADORA: La fábrica de azúcar de Industrial Pucala tiene 2 mesas alimentadoras en el proceso de elaboración en el área de trapiche, sin embargo, la mesa alimentadora N°2 ha presentado fallas, debido a problemas tales como: rotura de cadena arrastre, desolado de una tapa cadena transmisión, desalinamiento soporte de la transmisión central etc., Es por eso que, debido a estas fallas, estuvo en parada de mantenimiento, reemplazándola por la mesa alimentadora N°1, donde
 
 40 perjudica al ritmo de molienda, ya que, tiene capacidad de una de 50 ton, comparado con la mesa 2 que le lleva una capacidad 20 a 30 toneladas a moler. Los problemas con los que se encuentra el equipo se centra en fallas mecánicas. Estos
 
 errores que se genera que la mesa alimentadora N°02
 
 incurra en costos por cada día de retraso en la molienda de caña. Con todas estas fallas la empresa se encuentra moliendo caña, pero fuera del rango especifico cumpliendo con los plazos establecidos.
 
 6.
 
 Medición de la mesa alimentadora Mesa Alimentadora N°2: La mesa alimentadora es la encargada de alimentar la caña que descarga la
 
 grúa hilo. Es importante porque es el punto de partida para dar inicio a la preparación de la caña dentro del área de extracción. Se presentan los siguientes problemas como:
 
 41
 
 OEE: (Eficiencia general de los equipos) en el área de extracción de jugo caña. Este indicador evalúa el rendimiento del equipo durante funcionamiento, expresándonos la diferencia entre lo que debe eliminarse (entre lo real y lo planeado), dándonos una mejor visualización de las máquinas. Al principio se ve fácil al principio, ya que las maquinas teóricamente es capaz de funcionar las 24 horas al día y al 365 día al año obteniendo una cantidad 100% de materia prima. Debido a las paradas programadas o a las decisiones de gestión que no funcionan, no siempre se llegará a moler su capacidad máxima, para ello se obtendrá la eficacia del equipo durante un tiempo elegido, se evaluó los meses de febrero, marzo y abril.
 
 Según [ CITATION Sej16 \l 2058 ] la OEE se halla con las siguientes fórmulas : OEE = Disponibilidad × Rendimiento × Calidad TPO = Tiempo Total de Trabajo - Tiempo de Paradas Planificadas TO = TPO - Paradas no programada Disponibilidad = TO/TPO tiempo de Ciclo Ideal = 1/(Capacidad Nominal) Rendimiento = Tiempo de Ciclo Ideal / (TO / Total de Unidades Producidas) : 
 
 Calidad = Unidades conformes / Total de Unidades Producidas
 
 Clasifica:
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 TABLA 2. RESUMEN DE LAS PÉRDIDAS DE LA MASA ALIMENTADORA 2
 
  
 
 Meses 2020
 
 mesa alimentadora 2 Promedio de molienda Mensual Toneladas Caña sin moler toneladas
 
 Febrero    
 
 Rendimiento promedio de azúcar por tonelada de caña kg/t   Perdida de producción de azúcar   Perdida en soles a la venta por mayor s/   Acumulado s/
 
 Marzo    
 
 Abril    
 
      
 
        
 
 Mano De Obra:
 
 Análisis del costo de mano de obra: El personal que labora en el área de extracción de jugo de caña no es consiente al momento de efectuar los trabajos que el indican los ingenieros de turno o el encargado del área. Aunque a veces encontramos a personal no calificado y calificado Por consiguiente, mostraremos la cantidad de trabajadores que existe en el área de trapiche (extracción de trapiche) con sus respectivos pagos, quien fue proporcionado por el encargado del área. Siendo el encargado de los tres turnos. Personal de turno en el área de extracción de jugo ( trapiche )                  
 
 sueldo S/.                  
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 Análisis de capacitación personal
 
 :
 
 Si hay capacitación del personal cuanto invierte, cada cuanto hay etc. , solo explicar
 
 MEDIO AMBIENTE: contaminación o cual es su beneficio Mala ubicación de las maquina Áreas de inseguridad de trabajo TRAPICHEE (EXPLICAR)
 
 METODOS CRECIEMIENTO EN LA MOLIENDA DE CAÑA AÑO 2018 -2019
 
 44
 
 EN PROPUESTA: Análisis del mantenimiento de la mesa alimentadora 2: (últimos meses) Compromiso de la Compañía de Asumir el TPM, Gerencia y Altos Mandos DEsPUES.
 
 ( explicar) identificación de las fallas en el área de extracción de jugo de caña para la aplicación de la Eficiencia Global de Equipos (ENFOCARME EN EL MESA ALIMENTADORA)
 
 calculo actual de la OEE
 
 MANTENIMIENTO AUTONOMO Implementar ATPM
 
 45 (CONTROL DE TIEMPOS DE LA FEBRERO MARZO Y ABRIL)
 
 Análisis del FALLA de (la mesa alimentadora 2:)) (últimos meses) APOYO EN LA 5 S
 
 IDENTIFICACION DE FALLAS
 
 Anexos: a) relleno de órdenes de trabajo (figura 20 ) 1 5 2 3
 
 8
 
 46 4 6
 
 7
 
 9
 
 11 12 13 14
 
 15
 
 10
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 Conclusiones Bibliografía : SPENCER G. “Manual del Azucar de caña “ . 9edicion .Barcelona .pag 93 Informe de gianella cholon mechan TESIS "DETERMINACIÓN DEL EFECTO DEL TIEMPO Y TEMPERATURA DE CRISTALIZACIÓN SOBRE LA PUREZA DE LA MIEL DE TERCERA EN EL PROCESO DE ELABORACIÓN DE AZÚCAR RUBIA, DOMESTICA" qustavo .Jláo(fo Inoquio qarcía. http://industrialpucala.com/productos/ http://repositorio.unprg.edu.pe/bitstream/handle/UNPRG/138/BC-TES-3870.pdf? sequence=1&isAllowed=y ingeniería de la caña de azúcar https://www.elsevier.es/en-revista-ingenieria-investigacion-tecnologia-104-articuloprevencion-minimizacion-control-contaminacion-ambiental-S1405774314706535
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 Recomendaciones Anexos
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