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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0389: Almacenamiento, manipulación y conservaciones de los productos agrícolas,


perteneciente al Módulo Formativo MF1131_3: Programación y control de la recolección y conservación de productos agrícolas,


asociado a la unidad de competencia UC1131_3: Gestionar las operaciones de recolección y conservación de productos agrícolas,


del Certificado de Profesionalidad Gestión de la producción agrícola.




Capítulo 1


Almacenamiento de productos agrícolas


Contenido


1. Introducción


2. Tipos de almacenes


3. Silos


4. Secaderos


5. Características constructivas: dimensiones, materiales y acabados


6. Suministro de agua


7. Instalación eléctrica


8. Sistemas de ventilación


9. Cámara de atmósfera controlada


10. Almacenamiento de los productos hasta su comercialización


11. Maquinaria, equipos, herramientas y útiles para el acondicionamiento, selección y almacenamiento de productos agrícolas


12. Análisis de peligros y de puntos de control críticos (APPCC)


13. Gestión informática de los procesos de almacenaje


14. Valoración económica del almacenamiento


15. Resumen


1. Introducción


El primer cambio importante en la historia de la agricultura se realizó en el Neolítico, cuando las comunidades o pueblos dejaron de ser nómadas, se establecieron en un lugar fijo y empezaron a cultivar los productos agrarios y a cuidar de los rebaños.


Los inconvenientes aparecían cuando, tras la recolección, el poblado era pequeño, es decir, no había tantas bocas que alimentar, y sobraba cosecha. ¿Qué podía hacerse con ella? Así, comenzó el trueque. Pero ¿qué ocurría con lo que no se cambiaba o sobraba?


Debido a esta situación, los pueblos comprendieron que había que guardar la cosecha para la época en la que no hubiese alimento y que, a la intemperie, no podía quedarse porque se estropearía, así, se crearon los primeros almacenes, que eran zonas protegidas por maderas.


Con los avances que ha habido a lo largo de la historia hasta la actualidad, se han mejorado los almacenes para proteger las cosechas del sol, la humedad, la lluvia, el viento, los insectos, los hongos, los virus y las bacterias. También sirven para acelerar la maduración de algunas cosechas, para secarlas, para mantenerlas frescas y sanas por más tiempo, etc., todo ello facilita el trabajo para que el hombre pueda disponer de reservas alimentarias durante más tiempo.


2. Tipos de almacenes


Los almacenes siempre han servido para guardar cosas, por ejemplo, paquetes, muebles, coches, maquinaria, productos elaborados, aperos, comida, etc.


En el mundo agrícola, los más importantes son los almacenes que contienen una plantación (por ejemplo, los invernaderos), los que guardan la maquinaria y los aperos para la preparación y el cuidado de las cosechas y los que guardan la recolección, que puede ser de fruta, verdura, frutos secos, semillas, etc.
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Almacén invernadero y almacén agrario temporal de recolección


La gran mayoría de los almacenes agrarios recibe el producto directamente desde el campo, aunque, en algunas ocasiones, también puede recibirse desde otro almacén. Después, se limpia la cosecha, se trata, se conserva, se envasa (si fuese necesario) y se distribuye a otros almacenes (que se ocupan de la logística) o a las empresas dedicadas a la venta de alimentación.


Pero ¿en qué consisten las actividades anteriormente descritas? Las actividades que se realizan en los almacenes son las siguientes:




	
Descarga: consiste en dejar la carga (ya sea semilla, grano, fruta, verdura, etc.) en el almacén para su preparación y organización.


	
Pesado: es necesario saber cuánto pesa cada cosecha por distintos motivos, como son:



	No sobrepasar el límite de peso del almacén.


	Saber qué agricultor, cooperativa, sociedad agraria o empresa da mejores rendimientos para el negocio.


	Para realizar estudios de mercado sobre almacenes.
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Balanza para camiones




	
Lavado: se realiza para limpiar el producto de tierra, hojas, desechos biológicos, cáscaras, ramas, productos fitosanitarios, etc.


	
Selección: se separan los diversos productos según los distintos usos que puede darse a la misma cosecha, por ejemplo, la cáscara y la rama de trigo, para la comida del ganado y la semilla de trigo, para el consumo humano o para la futura plantación de trigo.


	
Tratamiento: consiste en el proceso por el cual tiene que pasar la cosecha para ser desinfectada y desinsectada y para acabar con los productos fitosanitarios más persistentes que no hayan sido eliminados en el proceso de lavado anterior.


	
Distribución: por último, se transporta el material terminado (ya sea como materia prima o como producto elaborado) a otros almacenes, empresas alimentarias o puntos de ventas.
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Definición


Cooperativa


Unión voluntaria de dos o más personas para formar una organización que satisfaga todas sus necesidades económicas, sociales y culturales; que sea controlada de forma democrática, y en la que tanto la tierra como la maquinaria se ofrezcan por igual a todos los integrantes y se trabaje la tierra conjuntamente.





Estas actividades se realizan en la gran mayoría de los almacenes (siempre que no sean almacenes temporales), pero hay otros que son mucho más completos (por ejemplo, por pertenecer a una gran multinacional arrocera) y realizan más actividades, entre las que se encuentran:




	
El almacenamiento: se basa en colocar el producto en lugares que han sido seleccionados por tener alguna característica determinada (por ejemplo, que tenga o no humedad, luz natural o artificial, que sea un lugar estanco, etc.) dependiendo del tipo de producto que quiera almacenarse (materia prima, producto semielaborado o producto elaborado).


	
La conservación: su fin principal es que el producto no se ponga malo ni caduque por elementos externos, enfermedades, insectos, hongos, etc., y las maneras más frecuentes de conservación son:



	Hervir o cocer el producto.


	Utilizar conservantes.


	Usar colorantes.


	Cocinar el producto.


	Congelar el producto.







	
El envasado: consiste en colocar el producto en diferentes recipientes para facilitar su transporte y conservación, por ejemplo:



	
Sacos: su traslado es relativamente fácil (dependiendo del peso) y suele utilizarse para granjas de ganado (el grano va crudo) o, en empresas alimentarias, para su transformación o manufacturación.


	
Latas de conserva: el producto va elaborado y se transporta fácilmente en cajas para consumo humano. El producto puede estar crudo o listo para el consumo.


	
Botes de cristal: igual que las latas de conserva.


	
Bolsas de plástico: igual que las latas de conserva y botes de cristal.


	
Redes: igual que en los casos anteriores.
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Sacos de grano
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Actividades


1. Busque las diferencias entre cooperativa, sociedad agraria y empresa.


2. Señale las diferencias entre hervir, cocer y cocinar.
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Sabía que…


Uno de los principios de almacenaje es la relación entre el producto que está almacenado y el espacio, es decir, debe estar muy bien ordenado para ocupar el menor espacio posible.





Los almacenes pueden clasificarse, basándose en los artículos que contengan, en los siguientes tipos:




	
Almacenes de materias primas: son los que reciben el producto desde el campo o desde un almacén temporal (aquellos en los que el producto permanece un corto periodo de tiempo); dicho producto puede llegar habiendo recibido o no alguna actividad previa.


	
Almacenes de productos semielaborados: son aquellos que almacenan el producto que ha pasado por varios procesos o actividades, pero no por su totalidad.


	
Almacenes de productos finalizados: son los que guardan los productos destinados a empresas de venta de alimentación o a otros almacenes que se encargan de la distribución.


	
Otros almacenes: suelen estar destinados al almacenaje de otros productos, como pueden ser:



	Aperos.


	Herramientas.


	Máquinas agrarias.


	Recambios de herramientas y máquinas.


	Combustibles, aceites, líquidos de frenos, fluidos hidráulicos, etc.










Otro tipo de clasificación de los almacenes puede ser por el tipo de régimen de la propiedad:




	
Almacén propio: el agricultor, la cooperativa, la sociedad agraria o la empresa es el dueño de la propiedad, para lo que ha tenido que realizarse una inversión inicial para su compra, que será rentable si tiene una gran actividad de trabajo. Tiene dos ventajas, que son:



	Pueden añadirse nuevos espacios o agrandar el almacén si se quisiera o necesitara.


	Si hay épocas en las que no se usa el almacén para productos agrarios, puede realizarse otro tipo de actividad que no requiera hacer obras, como, por ejemplo, guardar artículos agrarios, camiones, etc.










El único inconveniente es la cantidad de inversiones que hay que realizar para su mantenimiento.




	
Almacén en alquiler: es la más usada en estos momentos en España. Sus ventajas son las siguientes:



	No hay que realizar una inversión fija para su compra.


	Si hay épocas en las que no hay trabajo, puede rescindirse el contrato de alquiler (previa cláusula, que debe estar escrita en el contrato).


	La ubicación puede cambiar porque se alquile otro almacén que se encuentre más cerca de la producción que el anterior.







	
Almacén en alquiler con derecho a compra: tiene las mismas características del almacén en alquiler, pero con la posibilidad de terminar comprando el almacén sin tener que hacer la inversión inicial.





Otra manera de clasificar los almacenes tiene que ver con la protección atmosférica:




	
Almacenes cubiertos: todo el material que está dentro del almacén se encuentra protegido de las condiciones climáticas.


	
Almacenes descubiertos: es un tipo de almacén en el que solo se guardan productos que no se estropearán por la lluvia, el viento, el sol, la humedad, el granizo, etc., como, por ejemplo, los aperos de labranza y de recolección, las máquinas, los plásticos que cubren algunos cultivos, etc.
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Almacén cubierto y descubierto (© Fotografía 1: Midir Vía Web - CC BY-SA 3.0)
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Recuerde


Un almacén es un recinto que guarda en su interior una cantidad de producto en un lugar determinado para conseguir que se mantenga en las mejores condiciones durante el mayor tiempo posible.





Para mantener un almacén en correcto funcionamiento, hay que tener siempre en cuenta una serie de normas o principios:




	La cantidad de productos almacenados no puede sobrepasar una serie de costes, ya que, si no, sería una cosecha poco productiva, lo que se comprueba con la siguiente fórmula:





Beneficios = valor de la cosecha en el mercado − gastos


Donde:




	
Beneficios: es la ganancia que recibe el dueño de la cosecha.


	
Valor de la cosecha en el mercado: es el dinero que va a producir la cosecha al ser vendida en el mercado.


	
Gastos: costes producidos por la cosecha, como el sueldo de los empleados que plantan, cuidan y recogen la cosecha; el mantenimiento de las máquinas; los seguros; el alquiler del almacén (en caso de no ser propio); la electricidad; el mantenimiento del almacén; los sueldos del personal del almacén; el transporte, etc.







	Cuando el almacén pertenece a una gran empresa o multinacional, hay que considerarlo una parte del todo, es decir, no puede tenerse, por un lado, el funcionamiento del almacén y, por otro, el resto de la fábrica, es decir, siempre hay que tenerlos dependientes el uno del otro, y más si están localizados en el mismo terreno. Esta situación es la más beneficiosa porque no se dependerá de un transporte intermedio que lleve el producto desde un almacén localizado en el terreno de la recolección hasta la empresa que esté a horas de distancia o incluso días, ya que, si la empresa fuese con retraso y no estuviese bien comunicada con el almacén, este podría colapsarse por no recibir las cosechas que tiene que almacenar en el tiempo estimado o por no haber mandado otras cosechas hacia la empresa. También puede ocurrir a la inversa, que el almacén vaya con retraso y la maquinaria de la empresa esté parada y esperando que llegue la cosecha.


	El espacio nunca debe ser desaprovechado, siempre tiene que haber la mayor cantidad de producto en el menor espacio posible, siempre ordenado y cumpliendo las normas de seguridad y protección, como, por ejemplo:



	No apilar más cajas o sacos de la cuenta, unas encima de otras.


	No poner más peso del que resista el suelo, las vigas, las estanterías, etc.


	No poner sacos o cajas en medio de los pasillos.


	No tapar las puertas de entrada ni las salidas de emergencia.







	Hay que tener en cuenta que, dentro de un almacén, existe movimiento de carga, descarga y desplazamiento de productos, el cual, dependiendo del peso, se realizará con máquinas rodantes —que pueden ser transpaletas, carretillas frontales y carretillas retráctiles—. Este movimiento se denomina tráfico interno y consiste en la frecuencia de los movimientos de la carga y la distancia a recorrer con ella.
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Actividades


3. Infórmese sobre los distintos tipos de carretillas y elabore un cuadro especificando cuáles son manuales, cuáles eléctricas y cuáles motorizadas.
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Carretilla frontal
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Sabía que…


Para poder usar las carretillas, hay que realizar un curso teórico y práctico, que, al ser aprobado, certificará con un carné que se está capacitado para poder manejarlas, ya que utilizar estas máquinas sin carné puede conllevar una multa para la empresa.





El almacén está distribuido en las siguientes zonas:




	
Muelle de carga y descarga: son zonas altas donde se coloca el portón trasero de los camiones para facilitar el acceso de las carretillas. Existen dos tipos distintos:



	Carga y descarga en el mismo muelle.


	Hay dos zonas con muelles, una para cargar y la otra para descargar. Dependiendo de la cantidad de productos que reciba el almacén y de la cantidad de camiones que lleguen, podrán tenerse uno o más muelles en la misma zona.
Un punto muy importante a tener en cuenta es el tipo de camiones que llegan a los muelles, ya que, dependiendo de lo grandes que sean (2 ejes, 3 ejes, 4 ejes o más y camiones articulados), habrá que destinar una zona para la maniobrabilidad de dichos camiones cuando entren y salgan cargados y descargados. Normalmente, también suele encontrarse la zona de pesado de camiones en la entrada de los muelles o cerca de ellos.
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Muelle de carga y descarga (© Fotografía: Joost J. Bakker Web - CC BY 2.0)




	
Zonas de recepción: aquellas en las que se comprueba el estado del producto, la cantidad que se ha recibido, el lugar donde debe almacenarse o qué actividad debe pasar el producto (lavado, tratamiento, etc.).


	
Zonas de almacenamiento: en las que se guarda el producto antes de pasar por alguna actividad, después de haber pasado por alguna de ellas o incluso por todas. Hay que recordar el principio de espacio del almacén, que es guardar el mayor producto en el menor espacio posible y sin ocupar los pasillos para poder pasar, ya sea a pie o en carretilla elevadora.


	
Zona de preparación: es el lugar destinado a la organización de los pedidos que ha recibido el almacén.


	
Zona de salida: aquella donde se coloca el producto ya preparado (puede ser materia prima, producto semielaborado o producto elaborado) para, posteriormente, cargarlo en el camión destinado a su transporte. Puede ser la misma zona de los muelles donde se ha recibido el producto, antes de pasar por las distintas zonas del almacén, o un muelle distinto (dependiendo del tamaño del almacén).


	
Otras zonas del almacén: en muchos almacenes, hay otras zonas que también pueden ser usadas para el producto agrario directa o indirectamente, como son:



	
Las oficinas: donde se reciben o realizan los pedidos, se validan los albaranes, se lleva el papeleo del personal, de la Seguridad Social, la administración, etc.


	
La zona de mantenimiento: el espacio destinado al mantenimiento de la maquinaria y a su aparcamiento, una zona para la carga eléctrica de baterías, otra zona para guardar el combustible y otros líquidos varios, etc.


	
La zona refrigerada: son cámaras que mantienen el producto refrigerado o congelado (solo el producto que lo necesite).


	
La zona de envases vacíos: es el lugar donde se guardan todos los envases y paletas vacíos que estén en buen estado para su posterior uso.


	Hay una zona especial que puede ser colocada, independientemente, en la zona de preparación o en la zona de salida para productos que son devueltos. Puede ser compartida con otras zonas porque su tiempo de almacenaje es temporal, hasta que se solucione el problema por el que ha sido devuelto.
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Sabía que…


Para hacer uso de la carretilla fuera del almacén, como, por ejemplo, cambiar de un almacén a otro con salida a la carreta, aunque sea una distancia corta, es necesario tener el carné de carretillero y el de conducir, aparte de que la carretilla debe estar matriculada.
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Cámara refrigerada
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Actividades


4. Indique cuántos ejes suelen tener los camiones que se dedican al transporte de productos agrarios.


5. Realice un dibujo en el que se muestre la organización de las distintas zonas de un hipotético almacén del cual fuera el dueño.





Cuando se habla de un almacén de productos agrarios, normalmente, se trata de productos que están destinados al consumo humano y que pasan por distintos procesos en el almacenaje, por lo que siempre tiene que haber una correcta salud e higiene del personal y una limpieza y desinfección del almacén y las máquinas, al igual que debe haber una desinfección, desinsectación y desratización. Estos puntos se verán a continuación:




	Los trabajadores que estén en contacto directo con los alimentos en cualquier proceso, incluido el envasado, enlatado, etc., deben seguir unas reglas básicas de higiene, como, por ejemplo:



	Un correcto estado de salud.


	Una higiene personal apta y diaria del cuerpo, boca, manos, uñas, cabello, barba, etc.


	Hay que ser muy responsable en el puesto de trabajo.







	El almacén debe tener diariamente una limpieza con productos destinados a tal fin, pero también una correcta desinfección para eliminar virus, bacterias, hongos y microorganismos en general; estos productos son, en general, la lejía y las sales de amonio. Las máquinas que estén en contacto con los alimentos siempre tienen que limpiarse después de la jornada de trabajo, incluso las máquinas que se usen para la carga, descarga y almacenaje de los productos, tanto de los productos que se reciben sin procesar como de los productos ya envasados y procesados.


	La desinfección no solo debe hacerse en las máquinas, sino también en aseos, taquillas, zonas de reuniones, suelos, paredes, etc.


	La desinsectación es un proceso que consiste en eliminar los insectos que puedan estropear los productos. Dependiendo de la cantidad de insectos existentes y del producto que haya que aplicar para su eliminación, podrá realizarse los fines de semana o tendrá que cerrarse el almacén durante unos días.


	La desratización consiste en eliminar ratas y otros roedores que puedan afectar al producto sin procesar, procesado y envasado.





3. Silos


Son construcciones creadas en la antigüedad para guardar grano, semillas y productos agrícolas a granel, aunque, en la actualidad, también se guardan otros productos, como cemento, arena, etc. Por lo tanto, puede decirse que un silo es un tipo de almacén.


Estos silos se usan para almacenar productos a granel, como puede ser el maíz, el trigo, la cebada, el lúpulo, el arroz, el garbanzo, la lenteja, los chícharos o alubias, etc. También puede usarse para almacenar paja, pasto y hierba para distintos usos, ya sea para los humanos, para el ganado o para el campo (como futura cosecha, abono, protector del suelo, etc.).


Normalmente, se usa para el almacenaje y secado de la materia prima y, casi siempre, es el primer paso que recibe el producto desde su recogida en el campo.
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Silo antiguo y silos actuales (© Fotografía 1: Relic38 Web - CC BY-SA 3.0; Fotografía 2: Michael Trolove Web - CC BY-SA 2.0)


El silo puede tener muchas formas. La más común es un cilindro, pero también puede ser:




	Una torre.


	Una cúpula.


	Una pirámide.
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Sabía que…


En Castilla-La Mancha, existen unos silos, llamados silos de Villacaña, que son unas casas subterráneas que tienen la particularidad de que apenas oscila la temperatura de su interior, calor en invierno y frescor en verano.





Cuando una cosechadora (máquina que se usa en el campo para recoger la cosecha) separa la semilla de la paja, la semilla siempre va con polvo, que puede ser creado por la rotura de algunas semillas, la cáscara de la semilla fragmentada u otras causas. Ese polvo va en los camiones de transporte y se almacena con la cosecha.


Cuando se almacena en los silos, normalmente, no hay ninguna actividad que separe la semilla del polvo y, aunque la hubiera, seguiría colándose parte del polvo debido al diámetro de sus partículas.


Este polvo es el responsable de las mayores explosiones en los silos, que se denominan explosiones de polvo.


Normalmente, el polvo se deposita en ausencia de aire, pero cualquier movimiento o actividad (empujar el grano con máquinas, meter más semillas, etc.) puede hacer que se genere una nube de polvo, que, si no pasa nada más, volverá a depositarse, pero causas internas como la falta de oxígeno, las subidas de temperatura, el aumento de la presión, etc., pueden generar que una parte de ese polvo se prenda como la pólvora (el polvo es altamente combustible) y se produzca una pequeña explosión, que, a su vez, generará otra nube de polvo que producirá una segunda explosión, bastante mayor que la primera, que causará una onda de otras explosiones, más pequeñas, hasta que se consuma el polvo o se destruya el silo.
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Sabía que…


Entre los años 1970 y 1998, se han producido cinco explosiones de polvo en España (en Lérida, Palencia, Segovia, Sevilla y Tarragona) con doce fallecidos. Los productos almacenados en los silos eran grano y pienso.





Los sistemas de prevención en los silos cada vez son más eficaces y algunas de las medidas más importantes de prevención son:




	Limpiar los silos para evitar la acumulación de polvo, a través de aspirado o soplado, cuando no haya producto almacenado y antes de volver a almacenar nuevos productos.


	Evitar almacenar productos y polvos cerca de motores o fuentes de calor.


	No fumar.


	No realizar arreglos con máquinas que produzcan chispas (soplete, rotaflex, pulidora, etc.) cuando haya producto almacenado.


	Evitar que se caigan objetos o máquinas que puedan generar chispas o llamas.


	Avisar de cualquier fuego y no intentar apagarlo por muy pequeño que sea.


	Avisar mediante señales o carteles del riesgo de explosión, de atmósferas explosivas, de la prohibición de fumar, etc.


	Crear ventanas o paneles, llamadas de venteo, que se abran solas cuando se alcance una presión que pueda resultar peligrosa, para que expulsen parte de esa presión y minimicen el peligro.
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Actividades


6. Enumere todas las causas por las que puede crearse el polvo susceptible de generar una explosión.





La manera de llegada de los granos, las semillas y otros productos suele hacerse a través de camiones, los cuales hay que limpiar después del transporte y descarga del producto.


La descarga suele hacerse desde los camiones hasta una cinta transportadora que lleva el producto hasta el silo y, dependiendo del proceso que se haga en su interior, la cinta llegará hasta la parte de arriba del silo y caerá por gravedad o se incorporará desde la parte de abajo a través de cajas o sacos.


En caso de meter forraje para el ganado o para otros usos, se meterán en balas o pacas de pajas, cuyo manejo es más fácil.


Para una correcta conservación, no se meterán productos que puedan afectar al grano o semilla y se evitará que entre algún roedor e insecto.


4. Secaderos


Desde que el hombre realiza la acción de sembrar (en el Neolítico), siempre ha habido pérdidas en las cosechas, ya sea por animales, insectos, factores ambientales, errores humanos, etc.


Distintos estudios han conseguido que la posibilidad de pérdida de productos por factores ambientales, como el agua o la humedad, se minimice gracias a los secaderos.
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Secadero


Los secaderos son un tipo de almacén. Los silos también pueden ser secaderos, ya que, en su interior, consigue eliminarse la humedad, que es el mayor factor que consigue destruir la semilla almacenada.


Los secaderos no solo sirven para desecar o deshidratar, sino también para:




	
Madurar la cosecha: cuando, por factores ambientales (mucho calor o mucho frío), puede darse la posibilidad de superar el límite de pérdida aceptable, se realiza la recolección antes de tiempo y se mete en cámaras o secaderos para que vaya madurando.


	
Aumentar el tiempo que el producto puede durar sano.


	
Reducir el posible ataque de animales, aves, roedores, insectos, virus, bacterias y hongos.





[image: image]


Definición


Límite de pérdida aceptable


Umbral económico que marca el punto a partir del cual, al ser sobrepasado, el agricultor, cooperativa, sociedad agraria o empresa empieza a tener pérdidas económicas.


La acción que ejercen los secaderos puede ser realizada de manera distinta dependiendo de ciertas características. Estas características suponen el establecimiento de varias clasificaciones, como, por ejemplo:




	La principal clasificación que existe de los secaderos es por la naturalidad del proceso:



	
De manera natural: se aprovechan todos los elementos naturales (aire, sol, etc.).


	
De manera artificial: se usa alguna máquina para realizar la desecación o deshidratación.







	Clasificación de los secaderos por sus materiales:



	
Los secaderos naturales: están hechos con materiales naturales como el barro, el cañazo, etc. Suelen ser los secaderos más antiguos.
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Secadero natural antiguo




	
Los secaderos artificiales: se crean o construyen con materiales artificiales como chapa, hormigón, etc. Son los más actuales.







	Clasificación por el tipo de secaderos:



	
Secaderos abiertos: son secaderos que tienen algún espacio abierto, normalmente, una o más paredes (igual que el almacén descubierto).
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