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Frascos de vidrio

» Traslado de materia prima al lavado / 1 min /OI-1\ Inspeccion de frascos
: Ol-1 Dosificacion insumos \ j
20 min \ /
Lavado de la materia prima )
1 min n Al mezclado 1 min Al lavado
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4,1 min Al pasteurizado
12 min Pasteurizacion
1 min Al etiquetado
2 min Etiquetado
1 min Al almacén
4h Enfriado y almacenado

Corazones en conserva

Simbolo Actividad Numero | Tiempo
( ) Operacion de inspeccidn 3 0,6h
|:> Transporte 19 0,7h
O Operacion 16 0,9h
Operacion/Almacenamiento 1 4h

Fuente: Elaboracion propia

Figura 3.4: Diagrama layout de proceso elaboracion de escabeche de alcachofa en laboratorio
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Corazones en conserva
Simbolo Actividad Namero | Tiempo
s
b Operacién de inspeccian 3 4h
I—__> Transporte 19 4,6 h
O Operacion 16 6h
v Operacion/Almacenamiento 1 32 h

Fuente: Elaboracion propia
Figura 3.5: Diagrama layout de proceso elaboracion de escabeche nivel planta piloto
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Fuente: Elaboracién propia

Figura 3.7: Diagrama de balance de materia corazones de alcachofa al escabeche realizado en el laboratorio




C7=13495,34 g

42,86%

L3a=10071,9 g —P»
PE=23567 g

Fuente: Elaboracion propia

Figura 3.8: Diagrama de balance de materia corazones de alcachofa al escabeche para la planta piloto
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Fuente: Elaboracién propia
Figura 3.9: Plano de distribucién general planta piloto de alcachofa en conserva
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Figura 3.10: Plano de distribucion en “L” planta piloto de alcachofa en conserva
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3.24 Plano de distribucion de agua para la planta piloto

La Figura 3.11 muestra el plano de suministro de agua fria para la planta piloto de alcachofa en conserva.
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Figura 3.11: Plano de suministro de agua fria de la planta piloto de alcachofa en conserva
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Fuente: Elaboracion propia
Figura 3.12: Plano de suministro de gas (GN) de la planta piloto de alcachofa en conserva
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Figura 3.12: Plano de energia eléctrica de la planta piloto de alcachofa en conserva
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