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Se realizó el diagnostico del área para la ubicación del laboratorio del control de calidad.  
Así mismo se analizaron los parámetros de calidad exigidos por los mercados 
nacionales y mercados internacionales, estableciendo análisis físicos y químicos para la 
recepción compra y producción del grano seco.  Se relacionaron y constituyeron los 
costos de equipos, materiales e instalaciones requeridos para los análisis físicos y 
químicos.  Además de construir el diseño técnico del laboratorio y la distribución de 
equipos y materiales con sus respectivas instalaciones, se elaboraron manuales 
operativos para la realización de análisis, manejo de equipos y registro de resultados en 
el laboratorio. 
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