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Al envasado

T-3

O-3

Al filtrado

Filtrado de insumos

T-4

1 min

1 min

2 min

T-4
Al escaldado

O-4 Escaldado de la materia prima

T-5 Al pesado y escurrido

O-5 Pesado y escurrido

T-6 Al envasado

9 min

2 min

1 min

6 min

6 min

O-8

O-10

O-11

Envasado

T-7

O-9 Pesado

Al pesado

T-8 Al exhausting

Exhausting

T-9 Al pasteurizado

Pasteurización

T-10 Al etiquetado

O-12 Etiquetado

Al almacénT-11

Enfriado y almacenado
OA-1

Corazones en conserva

10 min

0,2 min

1 min

5 min

1 min

4,1 min

12 min

1 min

2 min

1 min

4 h 

Dosificación insumos

T-1
Al mezclado

O-1 Mezclado de insumos

Liquido de 

cobertura

3 min

T-2
Al Homogeneizado y 

coccion

O-2
Homogeneizacion y 

coccion de insumos
2 min

2 min

Inspección de frascos

T-1 Al lavado

O-1 Lavado de frascos

T-2 Al enjuague

O-2 Enjuague de frascos

T-3

O-3

T-4

Al esterilizado

Esterilización

Al envasado

Frascos de vidrio

3 min

1 min

1 min

3 min

2 min

1 min

8 min

20 min

Traslado de materia prima al lavado

Lavado de la materia prima

Selección de la materia prima

A la mesa de acondicionamiento

Alcachofas

Al pesado de la materia prima

O-2

O-1

T-1

Pesado de la materia prima

T-2

T-3

AcondicionadoO-3

10 min

1 min

5 min

10 min

2 min

5 min

25 min

20 min

1 min

OI-1

OI-1
OI-1

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
Figura 3.4: Diagrama layout de proceso elaboración de escabeche de alcachofa en laboratorio 
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Al envasado

T-3

O-3

Al filtrado

Filtrado de insumos

T-4

8 min

8 min

16 min

T-4
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O-4 Escaldado de la materia prima

T-5 Al pesado y escurrido

O-5 Pesado y escurrido

T-6 Al envasado

1,2 h
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8 min
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O-10

O-11
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T-7
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T-8 Al exhausting

Exhausting

T-9 Al pasteurizado

Pasteurización

T-10 Al etiquetado

O-12 Etiquetado
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Enfriado y almacenado
OA-1

Corazones en conserva

80 min

1,6 min

8 min

40 min

8 min

32,8 min

96 min

8 min

16 min

8 min
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Dosificación insumos

T-1
Al mezclado

O-1 Mezclado de insumos

Liquido de 

cobertura

24 min

T-2
Al Homogeneizado y 

coccion

O-2
Homogeneizacion y 

coccion de insumos
16 min

16 min

Inspección de frascos

T-1 Al lavado

O-1 Lavado de frascos

T-2 Al enjuague

O-2 Enjuague de frascos

T-3

O-3

T-4

Al esterilizado

Esterilización

Al envasado

Frascos de vidrio
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8 min

24 min

16 min

8 min

64 min

2,6 h

Traslado de materia prima al lavado

Lavado de la materia prima

Selección de la materia prima

A la mesa de acondicionamiento

Alcachofas

Al pesado de la materia prima

O-2

O-1

T-1
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T-2

T-3
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40 min

3,33 h

2,6 h
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OI-1
OI-1

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
Figura 3.5: Diagrama layout de proceso elaboración de escabeche nivel planta piloto
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Selección

C1=3048,14 g C2=1999,28 g

C3=1048,86 g

34,41%

65,59%

Lavado

A1=54023,7 g

XaA1=1

XsA1=0

C3=34410 g

XaC3=0,832

XsC3=0,168

A2=53244,14 g 

XaA2=1

XsA2=0

C4=35189,56 g 

XaC4=0,835

XsC4=0,165

98,557%

1,443%

R (1;1,57)

Escaldado

A3=1963 g

XaA1=1

XsA1=0

C6=392,6 g

XaC6=0,835

XsC6=0,165

A4=1939,44 g

XaA2=1

XsA2=0

C7=411,38 g

XaC7=0,842

XsC7=0,157

VC1=4,78 g

XaVC1=1

XsVC1=0
20,29%79,71%

98,8%

1,2%

R (1;5)

Acondicionamiento

C6=392,6 g

XpcC6=1

XpncC6=0

C5=680,08 g

XpcC5=0

XpncC5=1

C4=1072,68 g

XpcC4=0,366

XpncC4=0,634

36,6%

63,4%

Envasado

C7=205,69 g

L3a=154,3 g

PE=359,99 g

57,13%

42,86

R (1;0,75)

Lavado

A5=1347,44 g

XaA1=1

XsA1=0

F1=249,488 g

XaF1=0

XsF1=1

F2=249,76 g

XaF2=0,0011

XsF2=0

A6=1347,168 g

XaA6=1

XsA6=0

99,98%

0,0201%

R (1;5,4)

Esterilización

A7=3246,93 g

XaA7=1

F2=249,76 g

XaF2=0

F3=249,21 g

XaF3=0

A8=3202,38 g

XaA8=1

VC3=45,1 g

XaVC3=0,9878

0,017%

R (1;13)

98,6% 1,38%

AL=0,85 g

AB=0,12 g

Dosificación y mezclado

AP=100 g

AM=0,55 g

AA=3 g

AV=72 g AS=3 g

L1=206,94 g

R (1;0,83)

AC=27,42 g 13,25%

48,32%

0,4%

0,057%

34,79%

1,45%

0,26%

1,45%

Cocción y homogeneización

L2=153,52 g

VC2=26 g

L1a=179,52 g

XaL1a=0,83

14,48%

85,51%

Filtrado

L3=126,88 g

AR=26,64 g

L2=153,52 g

17,35%

82,64%

 
Fuente: Elaboración propia 
Figura 3.7: Diagrama de balance de materia corazones de alcachofa al escabeche realizado en el laboratorio
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Selección

C1=100000 g C2=65590 g

C3=34410 g

34,41%

65,59%

Lavado

A1=54023,7 g

XaA1=1

XsA1=0

C3=34410 g

XaC3=0,832

XsC3=0,168

A2=53244,14 g 

XaA2=1

XsA2=0

C4=35189,56 g 

XaC4=0,835

XsC4=0,165

98,557%

1,443%

R (1;1,57)

Acondicionamiento

C6=12879,37 g

XpcC6=1

XpncC6=0

C5=22310,18 g

XpcC5=0

XpncC5=1

C4=35189,56 g

XpcC4=0,366

XpncC4=0,634

36,6%

63,4%

Escaldado

A3=64396,89 g

XaA1=1

XsA1=0

C6=12879,37 g

XaC6=0,835

XsC6=0,165

A4=63624,13 g

XaA2=1

XsA2=0

C7=13495,34 g

XaC7=0,842

XsC7=0,157

VC1=156,79 g

XaVC1=1

XsVC1=0
20,29%79,71%

98,8%

1,2%

R (1;5)

AL=54 g

AB=7,7 g

Dosificación y mezclado

AP=6527,96 g

AM=35,12 g

AA=195,89 g

AV=4700,08 g AS=195,89 g

L1=13509,86 g

R (1;0,83)

AC=1790,05 g 13,25%

48,32%

0,4%

0,057%

34,79%

1,45%

0,26%

1,45%

Cocción y homogeneización

L2=10021,6 g

VC2=1697 g

L1a=11719,81 g

14,48%

85,51%

Filtrado

L3=8281,85 g

AR=1738,74 g

L2=10021,6 g

17,35%

82,64%

Lavado

A5=88917,48 g

XaA1=1

XsA1=0

F1=16466,2 g

XaF1=0

XsF1=1

F2=16484,97 g

XaF2=0,0011

XsF2=0

A6=88899,69 g

XaA6=1

XsA6=0

99,98%

0,0201%

R (1;5,4)

Esterilización

A7=214304,61g

XaA7=1

F2=16484,97 g

XaF2=0

F3=16449,04 g

XaF3=0

A8=211304,34 g

XaA8=1

VC3=2916,88 g

XaVC3=0,9878

0,017%

R (1;13)

98,6% 1,38%

Envasado

C7=13495,34 g

L3a=10071,9 g

PE=23567 g

57,13%

42,86%

R (1;0,75)

 
Fuente: Elaboración propia 
Figura 3.8: Diagrama de balance de materia corazones de alcachofa al escabeche para la planta piloto
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U.A.J.M.S 
Plano de distribución general planta piloto de alcachofa en conserva  

LAMINA ÚNICA Superficie total construida 
193 m2 

Escala 1:100 Año 
2025 

Ubicación 
San Mateo 

Código 
Proyecto de grado 

Autor: Natalia Ale Sossa 

Fuente: Elaboración propia 
Figura 3.9: Plano de distribución general planta piloto de alcachofa en conserva
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Fuente: Elaboración propia 
Figura 3.10: Plano de distribucion en “L” planta piloto de alcachofa en conserva

 
 

U.A.J.M.S 
Plano de distribución en “L”  planta piloto de alcachofa en conserva  

LAMINA ÚNICA Superficie construida 
133 m2 

Escala 1:100 Año 
2025 

Ubicación  
San Mateo 

Código  
Proyecto de grado 

Autor: Natalia Ale Sossa 
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3.24 Plano de distribución de agua para la planta piloto 

La Figura 3.11 muestra el plano de suministro de agua fría para la planta piloto de alcachofa en conserva. 

Ll-02

Ll-01

M-01

BI-01

I-01
Ll-04Ll-03

Ll-05

V-01

V-02 V-03

V-04

V-05 V-06

V-07 V-08 V-09

V-10

D-01

GI-01

CODIGO ITEM 

Ll-01, Ll-02, Ll-03, Ll-04, Ll-05 Llaves de paso 

M-01 Medidor de agua 

BI-01 Bomba de impulsión 

I-01 Inodoro tanque bajo 

V-01, V-02, V-03, V-04, V-10 Lavamanos 

D-01 Ducha personal 

GI-01 Grifo de lavado 

 Agua fría 

 

jjj

 

 
U.A.J.M.S 

Plano de suministro de agua fría planta piloto de alcachofa en conserva  
LAMINA ÚNICA Superficie construida 

203 m2 

Escala 1:100 Año 

2025 

Ubicación  

San Mateo 

Código  

Proyecto de grado 

Autor: Natalia Ale Sossa 

Fuente: Elaboración propia 
Figura 3.11: Plano de suministro de agua fría de la planta piloto de alcachofa en conserva
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Fuente: Elaboración propia 
Figura 3.12: Plano de suministro de gas (GN) de la planta piloto de alcachofa en conserva

CODIGO ITEM 

TA-01, TA-02 Tanque de almacenamiento 

FC-01, FC-02, FC-03, FC-04 Filtro de carbono 

CO-01, CO-02 Cocina  

GC-01 Gabinete de control 

 

GC-01

FC-01

FC-02

FC-03

FC-04

CO-01

CO-02

TA-01

TA-02

 

 
U.A.J.M.S 

Plano de suministro de gas de la planta piloto de alcachofa en conserva  
LAMINA ÚNICA Superficie construida 

133 m2 

Escala 1:100 Año 
2025 

Ubicación  
San Mateo 

Código  
Proyecto de grado 

Autor: Natalia Ale Sossa 
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Fuente: Elaboración propia 
Figura 3.12: Plano de energía eléctrica de la planta piloto de alcachofa en conserva 

 
 

U.A.J.M.S 
Plano de electricidad de la planta piloto de alcachofa en conserva  

LAMINA ÚNICA Superficie 
construida 
203 m2 

Escala 1:100 Año 
2025 

Ubicación  
San Mateo 

Código  
Proyecto de grado 

Autor: Natalia Ale Sossa 


