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Breve descriptor 

La asignatura dará al alumno los conocimientos teórico‐prácticos que le permitan el desarrollo de un proyecto 

sobre una actividad fabril relacionada con la industria alimentaria.  

 

 

Objetivos generales de la asignatura 

El objetivo global de la asignatura es el de presentar una metodología que permita al alumno aplicar los conocimien

adquiridos en las distintas asignaturas de la titulación en el desarrollo de un proyecto sobre una actividad fabril 

relacionada con la industria alimentaria. Para alcanzar este objetivo el curso se desarrollará siguiendo una metodol

docente teórico‐práctica, donde de forma paralela a la revisión y discusión de los conceptos teóricos con los alumno

éstos llevarán a cabo el proyecto de una planta de proceso de elaboración 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 Teórico y Práctico 

PROGRAMA TEÓRICO 

1.  Introducción. Presentación del curso. Normas, horarios, etc. 

2.  Ingeniería  de  Proyectos.  Definición  y  objetivos  del  proyecto.  Origen  y  clasificación  de  los  proyectos. 
Etapas  en  la  realización  de  un  proyecto  industrial.  La  organización  y  documentación  de  un  proyecto. 
Ingeniería básica. Ingeniería de detalle. 

3.  Estudio de mercado. Recopilación de antecedentes. Análisis de  la oferta y  la demanda. Precio de venta. 
Técnicas de proyección de mercados. 

4.  Tamaño  del  proyecto.  Factores  que  determinan  el  tamaño  de  un  proyecto.  Economía  de  escala. 

Requisitos y conocimientos previos recomendados 

o   Conocimientos básicos en operaciones y procesos de la IA.   
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Optimación del tamaño. 

5.  Localización. Factores determinantes en la selección de la localización de una planta industrial. Métodos 
de evaluación de localizaciones. 

6.  Ingeniería  del  proyecto.  Diagramas  de  proceso.  Balances  de materia.  Balances  de  energía.  Listas  de 
equipos. Distribución en planta. 

7.  Inversiones del proyecto. Concepto de  inversión. Capital  inmovilizado: métodos de estimación. Capital 
circulante: métodos de estimación.  

8.  Costes  de  producción.  Concepto  de  coste.  Distribución  de  costes.  Costes  de  fabricación.  Costes  de 
gestión. 

9.  Evaluación económica de proyectos. Flujos de caja. Rentabilidad. Inflación. Análisis de riesgo. Análisis de 
sensibilidad. 

10. Redacción y presentación del proyecto. Organización. Preparación. Presentación. 

 

PROGRAMA PRÁCTICO 

De forma paralela al desarrollo de  las clases teóricas,  los alumnos realizarán, en grupos de trabajo de 4 a 6 
personas,  un  estudio  de  viabilidad  de  un  proceso de  elaboración  de  alimentos.  El  trabajo  contemplará  al 
menos los siguientes aspectos: 

 Estudio de mercado 

 Tamaño y localización de la instalación 

 Proceso tecnológico 

 Estimación de la inversión 

 Presupuesto de gastos e ingresos 

 Evaluación económica 

 

Criterios de Evaluación 

 La evaluación de  la asignatura se realizará mediante un examen final y  la entrega del proyecto que  los 
alumnos habrán realizado a lo largo del curso. La contribución del examen a la nota de la asignatura será 
del 60 % mientras que la del proyecto será del 40 %. 

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

 Los  alumnos  que  suspendan  el  examen  en  la  convocatoria  ordinaria  podrán  presentarse  a  la 
convocatoria  extraordinaria  (septiembre), manteniéndoseles  la  nota  alcanzada  en  el  proyecto  en  la 
convocatoria ordinaria. 

 Los  alumnos que hayan  suspendido  el proyecto  en  la  convocatoria ordinaria  tendrán que  realizar  las 
mejoras que les indique el profesor y volver a presentarle en la convocatoria extraordinaria. 

 En ningún caso se guardará la nota del examen ni la del proyecto para el curso siguiente. 
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