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Caracter: OBLIGATORIA Duracion: PRIMER CUATRIMESTRE
Créditos ECTS: 4.5 Horas de trabajo presencial: 45
Porcentaje de presencialidad: 40% Horas de trabajo no presencial: 67.5
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Curso: 4
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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno.

Recomendaciones

Seria conveniente que el alumno conozca los conceptos que se desarrollan en las asignaturas de Fundamentos
de Ingenieria Quimica, Operaciones Basicas y Economia, principalmente, y en general de todas las disciplinas

relacionadas con la Tecnologia de los Alimentos.

COMPETENCIAS
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CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area
de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o

ética.

CE4 Reconocer y aplicar las principales operaciones basicas de los procesos industriales para garantizar el control de
procesos y de productos alimentarios destinados al consumo humano.

CE®6 Conocer, comprender y aplicar la metodologia clasica y los nuevos procesos tecnoldgicos destinados a la mejora
en la produccién y tratamiento de los alimentos.

CT11 Capacidad de organizacion y planificacion.

CT15 Ser capaz de disefiar y gestionar proyectos.

OBJETIVOS

Se pretende que el alumno conozca el contenido de los distintos documentos de un proyecto, asi como de las
etapas que comprende el ciclo del proyecto y los estudios necesarios para su confeccién. Ademas se pretende
gue se familiarice con software relacionados con la elaboracion y redaccion de algunas partes de un proyecto.

CONTENIDOS

1. Contenidos teéricos

BLOQUE I. Conceptos fundamentales

Tema 1. Introducciéon. Conceptos fundamentales. Oficina Técnica. Proyecto

Tema 2. Documento Proyecto. Ciclo del Proyecto

BLOQUE Il. Documentos de un Proyecto

Tema 3. Documento Memoria. Documento Planos

Tema 4. Documento Pliego de Condiciones. Documento Mediciones. Documento Presupuesto

BLOQUE lll. Estudios para la confeccion de un Proyecto

Tema 5. Elaboracion de alternativas o procesos

Tema 6. Analisis de alternativas o procesos

Tema 7. Distribucion del proceso y edificios enla Planta Industrial

Tema 8. Ubicacién de la Planta Industrial

Tema 9. Evaluacién Econdmica. I. Estimacion del Capital

Tema 10. Evaluacién econdémica. Il. Estimacién de los Costes

Tema 11. Evaluacién econémica lll. Estimacion de ingresos. Estudio de Mercado

Tema 12. Evaluacién econémica. IV. Rentabilidad. Riesgo de inversion
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2. Contenidos practicos

Resolucion de casos practicos relacionados con los estudios necesarios para la elaboracion de un proyecto.

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

Se considerara cada caso particular

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial

Se considerara cada caso particular

Actividades presenciales

Actividad . o‘fr:gf’e‘; S Total

Actividades de evaluacion 3 - 3

Estudio de casos - 8 8

Leccion magistral 22 - 22

Seminario - 8 8

Tutorias 2 2 4

Total horas: 27 18 45
Actividades no presenciales

Actividad Total

Busqueda de informacion 4.5

Consultas bibliogréficas 5

Ejercicios 12

Estudio 34

Problemas 12

Total horas: 67.5

MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNADO

Casos y supuestos practicos

Ejercicios y problemas
Manual de la asignatura
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EVALUACION

Instrumentos
Pruebas de
. Pruebas de respuesta larga Resolucion de
Competencias respuesta corta (desarrollo) problemas
CB3 X X
CE4 X
CEG6 X
CT11 X X
CT15 X X
Total (100%) 40% 20% 40%
Nota minima.(*) 5 5 5

(*) Nota minima para aprobar la asignatura.

Valora la asistencia en la calificacién final: No

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:
Nada que comentar

Aclaraciones de evaluacion para el alumnado a tiempo parcial:
Se considerara cada caso particular

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor: El alumno que quiera optar a MH debera
obtener una nota final de la asignatura igual o superior a 9.5

¢Hay examenes/pruebas parciales?: No

BIBLIOGRAFIA

1. Bibliografia bésica:

De Cos del Castillo, M. Teoria general del Proyecto. Editorial Sintesis. Madrid.

Sinnott, R. y Towler, G. Disefio en Ingenieria Quimica. Editorial Reverté. Barcelona.

Baca, G. Evaluacién de proyectos. McGraw-Hill. Méjico.

- Copado, J. Guia para el desarrollo de proyectos oficiales en la industria quimica. Colegio Oficial de Quimicos.
Madrid.

- Jiménez, L y Rodriguez A. Evaluacién de Plantas Quimicas. Servicio de Publicaciones dela Facultad de
Ciencias. Universidad de Cordoba.

- Konz, S. Disefio de instalaciones industriales. Noriega. Méjico

- Pizarro, D. Proyectos: Morfologia. Servicio de Publicaciones dela ETSIAM. Universidad de Cérdoba.

- Rase, H.F. y Barrow, M.H. Ingenieria de proyectos para plantas industriales. C.E.C.S.A. Méjico.
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- Romero, C. Normas practicas para la evaluacion financiera de proyectos de inversién en el sector agrario.

Banco de Crédito Agricola. Madrid.

Vilbrandt, F.C. y Dryden, C.E. Ingenieria quimica del disefio de plantas industriales. Grijalbo. Méjico.

Williams, T.J. Ingenieria de procesos industriales. Alhambra. Madrid.

Austin, J.E. Andlisis de proyectos agroindustriales. Banco Mundial. Ed. Tecnos. Madrid.

Baquero, J. y Llorente, V. Equipos para la industria quimica y alimentaria. Alhambra. Madrid.

2. Bibliografia complementaria:

Jorda, E.R. Evaluacién de inversiones industriales. Alhambra. Madrid.

Tarrago, F. Decisiones de inversiéon en la empresa. Hispano-Europea. Barcelona.

Vian, A. El prondéstico econémico en Quimica Industrial. Eudema Universidad. Madrid.

Garcia-Vaquero, E. Edificios industriales agrarios. Disefio y construccion. Mundiprensa. Madrid.

Lépez, A. Disefo de industrias agroalimentarias. Ediciones A. Madrid, Madrid.

Michel, P. Distribucion en planta. Deusto. Bilbao

CRITERIOS DE COORDINACION

- Criterios de evaluacion comunes

CRONOGRAMA
Actividad
Actividades ) -

Periodo evalggcién Esé;g(ljosde r#:gizlt?gl Seminario Tutorias
12 Semana 0 0 1 0 0
2 @ Semana 0 0 1 0 0
3@ Semana 0 0 1 0 0
4 2 Semana 0 2 2 0 0
54 Semana 0 0 2 2 0
6 @ Semana 0 0 2 0 0
7 @ Semana 0 0 2 2 0
8 @ Semana 0 2 2 0 2
9 @ Semana 0 0 2 2 0
10 2 Semana 0 0 2 0 0
11 @ Semana 0 0 2 2 0
12 @ Semana 0 2 2 0 0
13 2 Semana 0 0 1 0 0
15 2@ Semana 3 2 0 0 2
Total horas: 3 8 22 8 4
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