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Breve descriptor

La asignatura dara al alumno los conocimientos tedérico-practicos que le permitan el desarrollo de un proyecto

sobre una actividad fabril relacionada con la industria alimentaria.

Requisitos y conocimientos previos recomendados

Conocimientos basicos en operaciones y procesos de la IA.

Objetivos generales de la asighatura

El objetivo global de la asignatura es el de presentar una metodologia que permita al alumno aplicar los conocimier
adquiridos en las distintas asignaturas de la titulacién en el desarrollo de un proyecto sobre una actividad fabril
relacionada con la industria alimentaria. Para alcanzar este objetivo el curso se desarrollara siguiendo una metodol
docente tedrico-practica, donde de forma paralela a la revisidon y discusién de los conceptos tedricos con los alumn
éstos llevaran a cabo el proyecto de una planta de proceso de elaboracidn de alimentos.

General Objetives of this subject

The global objective of the subject is the presentation of a methodology that allow to the student the application
the know-how acquired in the different subjects of the degree in order to develop a project related to the food
industry. In order to reach this objective, the subject will be carried out using a theoretical-practical educational
methodology. The students will carry out the project of a food elaboration process plant and, in a parallel way, th
review and the discussion of the theoretical concepts with the professor.

Programa Tedrico y Practico

PROGRAMA TEORICO

1. Introduccidn. Presentacion del curso. Normas, horarios, etc.

2. Ingenieria de Proyectos. Definicion y objetivos del proyecto. Origen y clasificacion de los proyectos.
Etapas en la realizacion de un proyecto industrial. La organizacién y documentaciéon de un proyecto.
Ingenieria basica. Ingenieria de detalle.

3. Estudio de mercado. Recopilacién de antecedentes. Andlisis de la oferta y la demanda. Precio de venta.
Técnicas de proyeccién de mercados.

4. Tamano del proyecto. Factores que determinan el tamano de un proyecto. Economia de escala.
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Optimacién del tamaiio.

5. Localizacidn. Factores determinantes en la seleccién de la localizacién de una planta industrial. Métodos
de evaluacién de localizaciones.

6. Ingenieria del proyecto. Diagramas de proceso. Balances de materia. Balances de energia. Listas de
equipos. Distribucion en planta.

7. Inversiones del proyecto. Concepto de inversion. Capital inmovilizado: métodos de estimacion. Capital
circulante: métodos de estimacion.

8. Costes de produccion. Concepto de coste. Distribucion de costes. Costes de fabricacion. Costes de
gestion.

9. Evaluacion econémica de proyectos. Flujos de caja. Rentabilidad. Inflacién. Andlisis de riesgo. Analisis de
sensibilidad.

10. Redaccion y presentacidn del proyecto. Organizacidn. Preparacion. Presentacion.

PROGRAMA PRACTICO

De forma paralela al desarrollo de las clases tedricas, los alumnos realizardn, en grupos de trabajo de 4 a 6
personas, un estudio de viabilidad de un proceso de elaboracién de alimentos. El trabajo contemplara al
menos los siguientes aspectos:

e Estudio de mercado

e Tamafioy localizacién de la instalaciéon
e Proceso tecnoldgico

e Estimacion de la inversién

e Presupuesto de gastos e ingresos

e Evaluacidon econdmica

Método docente

La metodologia docente se basa en la clase teérica impartida por los profesores ayudados por métodos audiovisualg
de forma general con reparto previo de notas y apuntes con los aspectos mas significativos de los contenidos

a aplicar. Se realizara un proyecto tutelado de una planta de proceso de elaboracion de alimentos.

Criterios de Evaluacion

e La evaluacion de la asignatura se realizard mediante un examen final y la entrega del proyecto que los
alumnos habrdn realizado a lo largo del curso. La contribucién del examen a la nota de la asignatura sera
del 60 % mientras que la del proyecto sera del 40 %.

e Para aprobar la asignatura en la convocatoria ordinaria (febrero) se debe alcanzar al menos una nota
media de 5, no pudiendo ser en ningln caso la nota del examen o del proyecto inferior a 4.

e los alumnos que suspendan el examen en la convocatoria ordinaria podran presentarse a la
convocatoria extraordinaria (septiembre), manteniéndoseles la nota alcanzada en el proyecto en la
convocatoria ordinaria.
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e Los alumnos que hayan suspendido el proyecto en la convocatoria ordinaria tendran que realizar las
mejoras que les indique el profesor y volver a presentarle en la convocatoria extraordinaria.

e En ningun caso se guardard la nota del examen ni la del proyecto para el curso siguiente.

Otra Informacién Relevante

Bibliografia Basica Recomendada

1. M. de Cos Castillo. Teoria General del Proyecto. Volumen I: Direccién de Proyectos. Ed.
Sintesis. Madrid, 1999.

2. M. de Cos Castillo. Teoria General del Proyecto. Volumen II: Ingenieria de Proyectos. Ed.
Sintesis. Madrid, 1998.

3. N. Sapag Chain, R. Sapag Chain. Preparacién y evaluacidon de proyectos, 42 ed. McGraw-Hill
Interamericana. Chile, 2000.

4. G.D. Ulrich. Disefio y Economia de los Procesos de Ingenieria Quimica. Ed. Interamericana.
México, 1986.

5. M. S. Peters, K. D. Timmerhaus, R. E. West. Plant Design and Economics for Chemical
Engineers, 5% edition. McGraw-Hill. New York, 2003.

6. A. Vian. El pronéstico econdmico en quimica industrial. Ed. Eudema Universidad. Madrid, 1991.
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