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LOCALIZACIÓN Y DISEÑO 
DE LAS  INSTALACIONES Y 

EL EQUIPO

Localización y disposición 
de las instalaciones

Es

la distribución en planta

como

hubicación de la 
maquinaria 

,oficinas,pasillos , zonas de 
descanso ,etc.

objetivos

optimizarla capacidad 
productora, reducir los 

costes de movimiento de 
materiales 

y

garantizar la salud y 
seguridad de los 

trabajadores 

Decisión de nivel 
estratégico en el diseño de 

la planta

son

restricciones específicas 
para la construcción de 

una planta

distribución

Capacidad de la 
instalación.

Tipo de proceso de 
fabricación

Principales tipos de 
distribución en planta

son

estudio cuidadoso que 
debe hacerse para 

determinarel sitio o lugar 

Factores 

económico, social, 
tecnológico y del mercado

Diseño de las instalaciones

son

los factores a tener en 
cuenta

como

localizacion, distribución 
de equipos o maquinaria, 

la selección del equipo

fases

Análisis preliminar

como

vias de acceso , capacodad 
de sueldo, infra estructura 

, , proximidad de los 
clientes

Búsqueda de alternativas 
de localización

como

Recursos , mano de obra, 
mercadeo

Evaluación de alternativas

en esta

se recoge toda la 
información a cerca de 

cada localización

para

medirla en funcion de cada 
uno de los factores 

considerados

Selección de la 
localización.

atraves

los análisis cuantitativos 
y/o cualitativos se 

comparan entre si las 
diferentes alternativas

para

conseguir determinar una 
o varias localizaciones 

válidas

Área de recepción y 
almacenamiento

son 

aquellos lugares donde se 
guardan los diferentes 

tipos de mercancía

esta

función controla 
físicamente y mantiene 

todos los artículos 
inventariados.

objetivos

Control de existencias

El adecuado 
almacenamiento de las 
mercancías luego de ser 

recibidas

Despachos a Centros de 
Producción y Consumo.

Solicitud de mercancías al 
departamento de Compras

conciderasiones 

localización , seguridad, 
distribución de mercancias, 

espacio adecuado

Área de procesamiento

un grupo de prácticas 
relacionadas en un área 

que, cuando se 
implementan de forma 

conjunta

Procesamiento de un 
alimento/producto

son

proceso de alamacen y 
manipulación

Los procesos de 
manipulación de los 
alimentos tienden a 

disminuirse e industria

El almacenamiento de 
materias primas está 

orientado a minimizar el 
efecto de estacionalidad

generalmente

suelen emplearse para el 
almacenamiento en silos, 

almacenes acondicionados

Procesos de extracción y 
elaboración

procesos de extracción, 
bien sea de pulpas , huesos 

y liquidos

mediante

la trituracion del alimento, 
el machacado o molienda

Los procesos habituales de 
la elaboración de 

alimentos

tienen

como objeto la 
transformación inicial del 

alimento crudo

para

a obtención de otro 
producto distinto y 

transformado

Procesos de conservación

Es

fase es vital en algún tipo 
de producción de 

alimentos

objetivo

interrupción de la actividad 
microbiana y  prolongar la 
vida util de los alimentos



 

LOCALIZACIÓN Y DISEÑO 
DE LAS INTALACIONES Y 

EL EQUIPO

Área de servicios 
auxiliares

son

aquellos necesarios para 
proveer el servicio básico 

de transmisión a los 
consumidores

Servicios auxiliares más 
demandados por las 

empresas

la mayoría de empresas 
necesitan y van a 

demandar a su proveedor

y

los mas demandados son 
los siguientes

como

Servicio de limpieza y 
mantenimiento

es

dependiendo del espacio, 
la limpieza se lleva a 

acabo de alguna forma

Servicio de jardinería

es

otro de los servicios más 
requeridos por las 

empresas que tienen 
zonas verdes

zonas verdes o jardines

Otros servicios auxiliares

como

telefonistas ,secretarias, 
recepcionistas ,consejeros 

, etc.

Diseño higiénico de la 
planta (industria 

alimentaria)

son

La producción de una 
fábrica que permanezca 
limpia durante el trabajo

o

que perimita alcanzar el 
grado de limpieza 

deseado con el mínimo 
esfuerzo

Legislación

Todos los artículos, 
instalaciones y equipos 

Todos los artículos, 
instalaciones y equipos 

que

entren en contacto con 
los productos alimenticios 

deberan estar limpios

Materiales

Todos los materiales en 
contacto con los 

alimentos deben ser no 
tóxicos

estables, no absorbentes, 
inertes y resistentes a los 
productos alimentarios 

y

todos los agentes de 
limpieza y desinfección 

Materiales de 
construcción de las 
plantas industriales 

(alimentarias)

son

de suma importancia 
porque determina ls

las

características del 
proyecto, requerimientos 
y tipo de mantenimiento 

requerido

Tipos de materiales de 
construcción

se pueden 

clasificar generalmente en 
dos fuentes, natural y 

sintetica 

Materiales de 
construcción naturales

Hay

gran variedad de 
materiales utilizados para 

la construcción

como

tela, barro, arcilla, roca, 
etc



 


