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2. Descripcién y objetivos de la materia

Disefio de Plantas y Equipos es una asignatura encaminada al desarrollo de conceptos criticos para la evaluacion de un proyecto
tecnoldgico productivo, donde el estudiante se planteard posibles instalaciones en la cuales de acuerdo a un razonamiento légico,
discernird sobre las mejores opciones para la aplicacién en el disefio de una planta nueva o una ya existente. La asignatura provee
al alumno las herramientas bdsicas para toma de decisiones en el dmbito profesional.

La asignatura se inicia con la planificacién de la actividad industrial alimentaria y las lineas de proceso, abordando los diferentes
criterios de disefio, distribucién, capacidad, equipos, instrumentacion, higiene y mejoramiento de una industria, para cumplir con los
resultados de aprendizaje de la materia, principalmente con el referente a la aplicacion de los principios bdsicos para la seleccién y
diseno de maquinaria y equipo en una planta de procesamiento alimentaria.

Para adquirir nuevos conocimientos sobre el diseno de plantas y equipos para la industria alimentaria, es fundamental la aplicacion
de conceptos adquiridos durante la carrera relacionados con el Transporte de fluidos, Mecdnica aplicada y Técnicas refrigeracion,
asi como la aplicaciéon de Buenas Prdcticas de Manufactura y criterios éticos para la correcta elaboracion de alimentos, con lo cual
el estudiante podrd proponer el disefio de una planta procesadora de alimentos, usando los conceptos y herramientas aprendidas.

3. Contenidos

1 Plantas de proceso y lineas de proceso

01.01 Importancia y funcién del diseio de plantas de alimentos (2 horas)
01.02 Plantas de proceso y lineas de proceso (2 horas)

01.03 Diseno de plantas de proceso (2 horas)

01.04 Objetivos del disefno de planta (2 horas)

2 Planificacién de la actividad industrial

02.01 Definicion del producto y del proceso productivo (2 horas)

02.02 Tamano y capacidad productiva de la planta de procesos (2 horas)
02.03 Localizacion y ubicaciéon de la planta de procesos (2 horas)

02.04 Ingenieria del proceso productivo (2 horas)

3 Diagramas del proceso

03.01 Diagrama bdsico de flujo (2 horas)

03.02 Diagrama de flujo de los pasos del proceso (Tecnologia) (4 horas)
03.03 Diagrama de flujo de los equipos (Ingenieria) (4 horas)

4 Balance de materiales y energia

04.01 Requerimientos de maquinaria y equipos (4 horas)

04.02 Seleccion de equipos (6 horas)

04.03 Dimensionamiento de equipos (4 horas)

04.04 Balances de materia y energia del proceso (4 horas)
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5 Diagramas mecdnicos (P&l)

05.01 Principales equipos de generacion de calor y frio (4 horas)
05.02 Sistemas auxiliares de produccién (4 horas)

05.03 Fluidos y energias en la industria alimentaria (2 horas)

6 Distribucién en la planta de proceso

06.01 Principios bdsicos de la distribucion en planta (2 horas)

06.02 Factores relevantes para la distribuciéon de la planta (2 horas)
06.03 Caracteristicas de la distribuciéon de planta (4 horas)

06.04 Tipos de distribucion de planta (4 horas)

06.05 Métodos para definir la distribucién de la planta (6 horas)

7 Disefio sanitario

07.01 Estructura y disefo higiénico de las plantas de proceso (4 horas)
07.02 Formas de manejo y almacenamiento de residuos sélidos y efluentes (2 horas)
07.03 Sistemas de limpieza (2 horas)

4. Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias
ab. Establecer flujos de produccién priorizando las operaciones unitarias y procesos unitarios comrespondientes.

- Conocer los diagramas de lineas de proceso que se aplican enlas  |-Evaluacion escrita

tecnologias alimentarias. -Proyectos

- Determinar el flujo del producto que mejore tiempos y resultados. -Proyectos

ac. Aplicar en los procesos tecnolégicos los conocimientos adquiridos en las materias bdsicas.

- Aplicar métodos para definir la distribucion de una planta de -Evaluacion escrita

procesos. -Investigaciones
-Proyectos

-e Aplicar los principios bdsicos para la seleccién y disefio de -Investigaciones

maguinaria y equipos. -Proyectos

ae. Aplicar los cdlculos fisicos, quimicos, matemdticos e informdticos como herramientas bdsicas para la resolucion
de problemas.

- Proponer el disefio de una planta procesadora de alimentos, usando|-Proyectos

los conceptos y herramientas aprendidas. -Visitas técnicas

- Realizar el balance cudlitativo y cuantitativo del proceso. -Evaluacion escrita
-Proyectos

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificaciéon Semana
evaluar
Proyectos Avance proyecto APORTE 5 Semglng; /505%?4/ 20
eESVCOr'i'fUOOdé” Evaluacién APORTE 5 Semgr& /%5%?4/ 20
Proyectos Avance proyecto APORTE 5 Sem‘]onl%y/g 6(/();’({)()6/ 20
Investigaciones |Investigaciones APORTE 5 Semoar;%:81/8 6(/023({)0 6/20
Proyectos Avance proyecto APORTE 5 Semoonlc;:31/87(/0280/)07/20
eESVCC;i'TUOOdé” Evaluacion APORTE 3 Sem‘”o'ﬁy/g;/o%)on 20
Visitas técnicas | Visita técnica APORTE 2 Semoarﬁ:?)}g;/OQBé)(W/QO
i e I
Proyectos Proyecto EXAMEN 10 S(Z%];Onglz (]37_35_2%1200)7
:SVCC;:;’OOCI"’” Evaluacién SUPLETORIO 20 semana: 19 (al )
Metodologia

Para lograr una clara asimilaciéon de la teoria en el proceso ensenanza-aprendizaje, se recurrird a clases demostrativas y andlisis de
temas infroductorios y de conocimientos anteriores, que preparardn al estudiante para el diseno y cdlculo de planta. Posteriormente
el frabajo serd autdnomo y en el aula, manejando proyectos individuales y determinando flujos de productos que mejoren tiempos y
resulfados pero con el respectivo acompanamiento del profesor.
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Criterios de Evaluacion

El avance de los proyectos serd revisado en cada clase, poniéndo énfasis en el orden, la claridad y los resultados.

Los estudiantes sustentardn el avance de sus proyectos y se valorard parcialmente las actividades realizadas.

Los proyectos se considerardn culminados cuando el estudiante cumpla con la proposicidon del diseno de una planta procesadora
de alimentos, usando los conceptos y herramientas aprendidos con anterioridad, y pueda realizar el balance cualitafivo y
cuantitativo del proceso productivo.
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Nauplay, A. CEPL (Centro Manual de produccion mds limpia : 2005
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produccién mds limpia) conservacién de frutas y vegetales

Fundacién Socio Reto Rural Agroindustria : conservacion de 2007

Ambiental FOES frutos y vegetales

Baquero Franco, J. Alhambra Equipos para la industria quimica y 1985

Llorente Martinez, V. alimentaria

Vanaclocha, A. C. Mundi-Prensa Libros Diseno de industrias 2004

agroalimentarias

Lopez-Gdmez, A. CRC Press Food plant design 2005

Barbosa-Cdénovas, G. V.
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