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1. SUMILLA

La secuencia para poder realizar un montaje y puestaen marcha de una plantade alimento
balanceado de forma general, debe de considerar ciertos parametros basicos en el disefio
de su instalacion para obtener la eficiencia productiva, y una instalacion versatil para

reducir significativamente costos de produccion.

Una planta de alimento nos lleva a garantizar la calidad final del alimento para obtener
un mejor rendimiento animal. El Ingeniero zootecnista, debe poseer capacidades que le
permitan gerenciar una planta de alimentos, para garantizar la calidad e inocuidad de los

alimentos producidos.

El curso de planta de alimento esté estructurado de manera tal que al final el estudiante
sera capaz de evaluar los procesos de elaboracion de alimentos de calidad, estableciendo
programas de produccion y abastecimiento, acrecentando la optimizacion técnica,

econdémica y ambiental del proceso.

El curso estéd planteado para un total de 16 semanas, con 4 unidades didacticas, que
introduce al participante a la planta de alimento, la asignatura comprende los siguientes
contenidos tematicos: Disefio de planta de alimento, maquinariasy equipos, elaboracion

de alimentos, control de calidad.



CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

literatura consultada.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD NOMBRE DE LA UNIDAD | SEMANAS
DIDACTICA DIDACTICA
Por la necesidad de conocer el rol e
importancia de lamanufactura de los
= alimentos, identifica y utiliza | Plantas de alimentos;
< criterios de disefio y distribucion de | importancia, disefio, 1-4
= los procesos, asi como las | organigramay seguridad
= responsabilidades  del  recurso | en su establecimiento
humano en las plantas de alimentos
acorde a la literatura existente.
Con el objetivo de mejorar la
- manufactura de alimentos | Identificacion de los
0 balanceados identifica y reconoce | principales equipos
5 los principales equipos usados en las | usados en la manufactura 5-8
% plantasy su correcto funcionamiento | de alimentos.
de acuerdo a los requisitos
establecidos en la industria
Con el objetivo de garantizar el
abastecimiento  oportuno  del | Principales procesos Yy
— alimentoa las granjas de produccion | tecnologia para optimizar
A animal, reconoce y desarrolla las | la capacidad de
< tecnologias de manufactura y | produccionde una planta, 9-12
= programas de produccion eficaz de | criterios de trazabilidad.
> acorde a los criterios nutricionales
de la racion y la referencia de la
industria
La necesidad de asegurar el uso de
ingredientes de calidad y llevar la
> manufactura en modo seguro Yy | Control y aseguramiento
a uniforme requiere implementar | de la calidad de los
< controles de calidad para los | ingredientes y procesos | 13- 16
z ingredientes y procesos
- determinantes en la manufactura
segun las investigaciones y




(AVA INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO
N° INDICADORES DE CAPACIDAD
Conoce la importanciade las Plantas de Alimentosy su participacion dentro de la
. industria pecuaria.
Identifica los diferentes disefios y flujos de procesos que optimizan lamanufactura
: de alimentos.
Reconoce los puestos y funciones del recurso humano para el funcionamiento de
} una planta de alimentos.
Identifica y establece criterios de mantenimiento preventivo y seguridad en la
‘ manufactura de alimentos.
Identifica los procesos de recepciény almacenamiento de la materia prima como
° clave para la calidad de los alimentos.
Reconoce e identifica el correcto funcionamiento del molino y su impacto en la
° alimentacion
Reconoce e identifica equipos complementarios que intervienenen la preparacion
! de alimento.
Reconoce e Identificael uso del equipo para optimizar la operacion de pelletizado
] / extruido.
Reconoce lo criterios en la implantacion de programas de produccion y
° abastecimiento.
Identifica las caracteristicas para el desarrollo técnico en la manufactura de las
10 Plantas de Alimento.
11 | Identifica la trazabilidad como herramienta de control en la manufactura.
Desarrolla un programa de capacidad de plantay uso de equipos para la produccion
. de alimentos.
Identifica la calidad de los ingredientes como clave del éxito en la elaboracion de
13 alimentos.
14 | Identifica los principales controles en los procesos de manufactura.
15 | Reconoce los indicadores de eficiencia en la manufactura de alimentos.
16 Adecua los planes y programas de produccion y calidad en la manufactura

atendiendo las necesidades de la planta.




V.- DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

IMPORTANCIA, DISENO,

PLANTAS DE ALIMENTOS;

Unidad didactica I:

ORGANIGRAMA'Y SEGURIDAD EN SU ESTABLECIMIENTO

Capacidadde la Unidad Didactica I: Por la necesidad de conocer el rol e importancia de la manufactura de los alimentos, identifica y utiliza criterios de disefio y

distribucidn de los procesos, asi como las responsabilidades del recurso humano en las plantas de alimentos

Semana Contenidos Estrategia Indicadores de logro
Conceptual Procedimental Actitudinal didactica g
Define los conocimientos | Obtiene una actitud orientada a
o S isi i Preguntas, Conoce la importancia de
Introduccién, concepto, historia, basqu del rol de las Plantas !a Plantas.de Ahmentos.y. su gunt: por
1 : - de Alimentos y reconoce su | importancia en la actividad | EXposicion,e | las Plantas de Alimentos y
importancia de las plantas de | . . . . L
alimentos importancia. pecuaria. Interactividad con | suparticipaciondentrode la
’ .. .. . . . s los alumnos industria Pecuaria
Practica 1: Reconocimientos de equipos y funcionamiento
Reconoce los  diferentes . Retroalimentacié Identifi | diferent
. . . cco ' Aprecia los resultados de un | Retroalimentacion, | Identifica los diferentes
Diagramas de flujo, disefio y | disefiosy flujos de procesos en disefio de Plantas de Alimentos |  EXPosicion, e | disefios y flujos de procesos
2 distribucion de una Planta de | 1, distribucién de 1 . . A
. a distribucion de 10s equIpos. Interactividad con | que optimizan la
Alimentos - " — - - .
Practica 2: “Elaboracion de Flujograma los alumnos manufactura de alimentos
Establece los criterios R | ¢
Identifica  los  puestos | necesarios para el | Retroalimentacion, feco_noce OdS Ipues 0s y
3 Organigrama de una Planta de | desarrolladosy lasfuncionesy | funcionamiento del recurso | Exposicion, e hunuones e recursci
Alimentos. responsabilidades humano durante la | Interactividad con | YYMmano ~ ~ para €
funcionamiento de wuna
manufactura. los alumnos lanta de Alimentos
Practica 3: “Elaboracion de distribucion” P
R d Opina e interviene en aspectos . » .
. . econoce pfogdfamas " (ei relacionados al mantenimiento Retroallmgljtamon, Identifica y  establece
4 Aspect(.)s béswos de seguridad y manienlmlzmol}{ € seguridal preventivo y seguridad de las EXpOS.I(EIOH, e crlterlos_ de mante.nlmlento
mantenimiento. en plantas de alimentos. operaciones Interactividad con | preventivoy seguridaden la
los alumnos manufactura de alimentos.

Practica 4: “Presentacién de trabajos elaborados”

Evaluacion de la Unidad Didéactica

Evidencia de conocimientos

Evidencia el producto

Evidencia de desempefio

e Estudio de Casos Préacticos.
e Cuestionarios, examenes
orales /escritos

e Trabajos Individuales y / grupales, informes.
e Solucionesa Ejercicios con aplicacion de criterios de disefio
y distribucion de los procesos.

e Asistencia, puntualidad e intervencion en

clase.

e Resolucidn de situaciones practicas




Unidad didactica I1: IDENTIFICACION DE LOS PRINCIPALES EQUIPOS USADOS

EN LA MANUFACTURA DE ALIMENTOS.

Capacidad de la Unidad Didactica I1: Con el objetivo de mejorar la manufactura de alimentos balanceados identificay reconoce los principales equipos usados

en las plantas y su correcto funcionamiento de acuerdo a los requisitos establecidos en la industria pecuaria.

Contenidos Estrategia :
Semana - — P Indicadores de logro
Conceptual Procedimental Actitudinal didactica g
O,rd.ena los conocimientos | p . iza  un pensamiento Identifica los procesos de
basicos de la recepcion y . . Preguntas, s .
i : . orientado a la conservacion de . recepcién y almacenaje de
Recepciony almacenamiento de | almacenamiento  de los . . . Exposicion, e . .
5 . . . materias primas de calidad . la materia prima como
los granosy principales insumos. | insumos usados Interactividad con .
clave para la calidad de los
. . . . . los alumnos -
Préactica 5: Evaluacion Sensorial de insumos en la recepcion alimentos.
Equipamiento  de  plantas, | Reconoce  los  equipos | Aprecia los resultados de una | Retroalimentacion, | Reconoce e identifica el
6 Molinos; funcionamiento, | relacionadosa la moliendade | correcta ~ molienda 'y | Exposicién,e | correcto funcionamiento
clasificacion y optimizacion de | ingredientes. funcionamiento de losmolinos. | |nteractividad con | del molinoy su impacto en
uso. Practica 6: Reconocimiento de equipos de molienday mezclado los alumnos la alimentacion.
Equipamiento de plantas, | Reconoce  los  equipos | Decide el uso del mezclador | Retroalimentacion, | Reconoce e identifica
7 Mezcladoras;  funcionamiento, | relacionados al mezclado de | que mejor se adapte a las | Exposicion,e | equipos complementarios
clasificacion y optimizacion de | ingredientes. necesidades del proceso. Interactividad con | que intervienen en la
uso Practica 7: Tiempo y orden de mezclado de insumos los alumnos preparacién de alimento.
) _ Reconoce edUinos Participa en evaluar la ) - .
Equipamiento de plantas, Prensa oo o al nell t’q dp capacidad de trabajo de un Retroallr_ngr)tauon, Reconoce e Identifica el uso
8 y Extrusora; funcionamiento, relacionacos at pelietzadoy | o0 ing  critico  en  la| Exposicion,e | delequipoparaoptimizarla
Sy SNy truido de las harinas. . Wi ¥ i
clasificacion y optimizacion de | €X manufactura de alimentos. Interactividad con | operacion de pelletizado /
uso los alumnos extruido

Practica 8: Visita al Centro experimental de la EP Zootecnia

Evaluacion de la Unidad Didéactica

Evidencia de conocimientos

Evidencia el producto

Evidencia de desempefio

e Estudio de Casos Practicos.

e Cuestionarios, examenes
orales /escritos

o Trabajos Individuales y / grupales, informes.

e Soluciones a ejercicios con aplicacidn de criterios de disefio
y distribucion de los procesos.

o Asistencia, puntualidad e intervencion en

clase.

e Resolucion de situaciones practicas




PRINCIPALES PROCESOS Y TECNOLOGIA PARA OPTIMIZAR LA

Unidad didactica Il1:
CAPACIDAD DE PRODUCCION DE UNA PLANTA, CRITERIOS DE TRAZABILIDAD.

Capacidad de la Unidad Didactica I11: Con el objetivo de garantizar el abastecimiento oportuno del alimento a las granjas de produccion animal, reconoce y
desarrolla las tecnologias de manufactura y programas de produccion eficaz de acorde a los criterios nutricionales de la raci 6n

Contenidos Estrategia :
Semana Conceptual Procedimental Actitudinal didactica Indicadores de logro
Identifica los procesos de EStfblfcetplafes(ﬁe %md‘?fm.on Preguntas, Reconoce lo criterios en la
9 Identificacion de los principales | manufactura de alimentos I Zlel eaﬁpc {aeigiz CAIENCo CTTIEMos | Exposicion, e | implantacion de programas
procesos de produccion. Parte I : Interactividad con | de produccién y
Practica 9: Aplicacion de procesos I los alumnos abastecimiento
o o Identifica los procesos de EStIab“I?CE planesdt_je %rodu_cc[én Retroalimentacion, | Identifica las caracteristicas
10 Identificacién de los principales | 1anufactura de alimentos 11 | '@ Plantaatendiendocriterios | Exposicion, e | para el desarrollo técnico
procesos de produccion. Parte 11 de eficiencia. Interactividad con | en la manufactura de las
Practica 10: Aplicacién de procesos Il los alumnos Plantas de Alimento.
. Implementa un plan de . .
La trazabilidad en los procesos :)r:‘tlf][;:ﬁrpel(t)ane):razaalfl:lngd erl1(IJ:1 traz_abilidad Yy seguimjento a Reé';(opacllsrir(l:?gfmeon, Identifica la trazabilidad
11 | productivos  durante  la | oo posibles aspectosnegativosque | |~ So st L | como  herramienta - de
manufactura de alimentos requieren ser identificados. 105 AlUMNoS control en la manufactura.
Practica 11: Elaboracién de QR y Cddigo de barras
’ ' Reconoce equipos Desarrollo de la capacidad de Degarrplla los
Equipamiento de plantas, Prensa lacionados al pelletizad una planta, aspectos de criterios de Desarrolla un programa de
y Extrusora; funcionamiento, relacionacos at pelietizado y | yondimientos y eficiencia capacidad y capacidad de plantay uso
12 ey o, extruido de las harinas. : R .
clasificacion y optimizacion de productiva. rendimientoenla | de equipos para Ila

uso

Practica 12: “Elaboraun requerimiento de mini planta de molino

produccion de
alimentos

produccion de alimentos.

Evaluacion de la Unidad Didéactica

Evidencia de conocimientos

Evidencia

el producto

Evidencia de desempefio

e Estudio de Casos Practicos.

e Cuestionarios, examenes
orales /escritos

o Trabajos Individuales y / grupales, informes.

e Soluciones a ejercicios con aplicacidn de criterios de disefio
y distribucion de los procesos.

o Asistencia, puntualidad e intervencion en

clase.

e Resolucion de situaciones practicas




Unidad didactica IV: CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS

INGREDIENTES Y PROCESO

Capacidad de la Unidad Didactica 1V: Lanecesidad deasegurar el uso de ingredientes de calidad y llevar la manufactura en modo seguro y uniforme, requiere
implementar controles de calidad para los ingredientes y procesos determinantes en la manufactura segun las investigaciones y literatura consultada.

Contenidos Estrategia :
Semana Conceptual Procedimental Actitudinal didactica Indicadores de logro
Construye un plan de | Reconoce la importancia del Preguntas, Identifica la calidad de los
13 Control y aseguramiento de la | Aseguramiento de la Calidad | uso de ingredientes aprobados. Exposicién, e ingredientes como clave del
calidad con los ingredientes Practica T3 Elaboracidn de olan de mancio de recencion de Interactividad con | éxito en la elaboracion de
: : p J P los alumnos | alimentos.
msumos
. Analiza los resultados | Retroalimentacion . L
. Establece parametros  de : : . e " | Identifica los principales
14 Control y aseguramiento de la | proceso. obtenidos y define margenes Exposicién, e controles en 10s brocesos
calidad en los procesos. Parte [ operacionales de trabajo Interactividad con de manufactura P
Practica 14: Evaluacion de la Calidad | los alumnos :
. Desarrolla, indicadores de Entiende los efectos positivos Retroallr_ngljtamon, Reconoce los indicadores
Control y aseguramiento de la i iane de lograr resultados de acorde a Exposicion, e S
15 ) eficiencia de planta. S - . de eficiencia en la
calidad en los procesos. Parte II los indicadores objetivos Interactividad con .
— - — - manufactura de alimentos.
Practica 15: Evaluacion de la Calidad Il los alumnos
i Desarrolla los
C%T?Strélye un plan,mtetgral ge Analiza los planes elaborados y criterios de Adecua los planes y
Resumen de los principales Ind1eacores y parametros e |, 4ifica segun necesidades. capacidad programas de produccion y
16 controles de la calidad en las calidad y procesos P y calidad en la manufactura

plantas de alimentos

Practica 16: Exposicidn final de asignaciones encargadas

rendimiento en la
produccion de
alimentos

atendiendo las necesidades
de la planta.

Evaluacion de la Unidad Didéactica

Evidencia de conocimientos

Evidencia el producto

Evidencia de desempefio

e Estudio de Casos Préacticos.

e Cuestionarios, examenes
orales /escritos

e Trabajos Individuales y / grupales, informes.

o Soluciones a ejercicios con aplicacidn de criterios de disefio
y distribucién de los procesos.

e Asistencia, puntualidad e intervencion en

clase.

e Resolucidn de situaciones practicas




VI.- MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

Se utilizarantodos los materialesy recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de
los temas programados, donde basicamente seran:

1. Medios informaticos: 2. Medios Fisicos
a. Laptop - Aula
b. Presentaciones en PDF o PPT. - Visita a plantas de alimentos
c. Celulares
d. Internet

VII.- EVALUACION:

La Evaluacién es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y serd continua y
permanente. Los criterios de evaluacion son de conocimiento, de desempefio y de

producto.

1. Evidencias de Conocimiento.

La Evaluacion serd a través de pruebas escritas y orales para el analisis y
autoevaluacion. En cuanto al primer caso, medir la competenciaa nivel interpretativo,
argumentativo y propositivo, para ello debemos ver cbmo y la formaen que argumenta
y la forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones,
generalizaciones, formulacion de hipoétesis, respuesta a situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacion permite que el estudiante reconozca sus debilidades y
fortalezas para corregir o mejorar.

Las evaluaciones de este nivel serdn de respuestas simples y otras con preguntas
abiertas para su argumentacion. La escala de valoracion es de 0 a 20.

2. Evidencia de Desempefio.

Esta evidencia pone en accion recursos cognitivos, recursos procedimentales y
recursos afectivos; todo ello en una integracion que evidencia un saber hacer reflexivo;
en tanto, se puede verbalizar lo que se hace, fundamentar teéricamente la practica y
evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la observacion en torno a cdmo se

actla en situaciones impredecibles.



La evaluacion de desempefio se evalia ponderando como el estudiante se hace
investigador aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a
traves de su asistencia y participacion asertiva. Escala de 5 a 20.

Con el 30% de inasistencia pierde el derecho a la evaluacién de desempefio.

3. Evidencia de Producto.

Estan implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente la
entrega del producto, sino que tiene que ver con el campo de accion y los
requerimientos del contexto de aplicacion.

La evaluacion de producto de evidenciaen laentrega oportuna de sus trabajos parciales

y el trabajo final.

VARIABLES PONDERACIONES UNIDADES DIDACTICAS

Evaluacion de Conocimiento 30 % . o
El ciclo académico comprende cuatro

Evaluacidén de Producto 35% médulos (cada mddulo comprende cuatro

semanas), sumando un total de 16 semanas

Evaluacion de Desempefio 35 %

Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada
maédulo (PM1, PM2, PM3, PM4)

PM1 + PM2 + PM3 + PM4
4

PF =




VIIl.- Bl

8.1 Refe

BLIOGRAFIA Y REFERENCIAS WEB

rencias

8.2 Hemeroteca

8.3 Web

http://repository.lasallista.edu.co/dspace/bitstream/10567/1492/1/Procesos_Produccion_Aliment
os_balance ados_ COLANTA.pdf
https://bibdigital.epn.edu.ec/bitstream/15000/8927/3/CD-5974.pdf
https:/imww.buhlergroup.com/content/buhlergroup/global/es/industries/Animal -feed/Mixed-
Feed.html

https://www.journals.elsevier.com/animal-feed-science-and-technology
https://www.journals.elsevier.com/animal-feed-science-and-technology
https://www.editage.com/journal/animal-nutrition-and-feed-technology/
https://www.feedmachinery.com/books/feed-technology/
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/2834/PYT _Informe_Final_Proyecto%20YOL
L.pdf
https:/Aww.academia.edu/4758114/TECNOLOG%C3%8DA_DE_ALIMENTOS_BALANCE
ADOS_PARA ANIMALES

http://repositorio.unsa.edu.pe/handle/UNSA/7533
http://www.agro.unlpam.edu.ar/licenciatura/diseno/2010/plantapiatti.pdf
https://bibdigital.epn.edu.ec/bitstream/15000/8927/3/CD-5974.pdf
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