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RESUMEN 
 
En la presente investigación se realizó un análisis del sistema de secado 

utilizado en la planta Arroz Caribe S.A.S Villavicencio, que permitió 

establecer los efectos que tiene sobre el arroz paddy, además se logró 

identificar los principales factores que influyen en las irregularidades del 

tiempo de secado, para posteriormente determinar las variables se secado 

más favorables para mejorar el proceso y generar un aumento en el índice 

de pilada y de esta manera generar un incremento en los rendimientos de la 

empresa.  
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