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E.5 MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE LAS ETAPAS DE ENFRIADO,
TRITURADO Y ENVASADO AL VACIO

E.6 MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE LAS ETAPAS DE MOLIENDA,
ENFRIADO Y ENVASADO

ANEXO F INSTRUCTIVOS

ANEXO F.1 INSTRUCTIVO DE SELECCION DEL GRANO
ANEXO F.2 INSTRUCTIVO SECADO

ANEXO F.3 INSTRUCTIVO DE LOTES

ANEXO G PROGRAMA DE CAPACITACION



