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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA
"Proyectos de Industrias Alimentarias"
Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
Departamento de Ingenieria del Disefio

Escuela Politécnica Superior

DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA

OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

Objetivos docentes especificos

Titulacién:

Ano del plan de estudio:
Centro:

Asignatura:

Cadigo:

Tipo:

Curso:

Periodo de imparticion:
Ciclo:

Area:

Horas :

Créditos totales :
Departamento:
Direccién fisica:

Direccion electrénica:

principales, servicios auxiliares y distribucion
cumplimiento del marco normativo legal y criterios e indicadores de sostenibilidad.
Ser capaz de dirigir el proyecto de implantacién de una industria alimentaria y dirigir su puesta en marcha.

Ser capaz de dirigir la explotacion y mantenimiento de industrias alimentarias bajo criterios e indicadores de sostenibilidad.

Ser capaz de llevar a cabo la ingenieria y direccién de proyecto de desmantelamiento de la planta industrial de forma integrada en los
ecosistemas naturales e industriales.

Competencias:

CB1. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser

Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
2014
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10
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2
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Competencias transversales/genéricas

Ser capaz de desarrollar la ingenieria basica y de desarrollo de industrias alimentarias en lo referente al proceso industrial, los equipos
en planta en el contexto de un proyecto de industria alimentaria, asegurando el

originales en el desarrollo y/o aplicacion de
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ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB2.- Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco
conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionado con el area de estudio.

CB3.- Ser capaz de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo
incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y
juicios.

CB4.- Capacidad de comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan- a publicos especializados y
no especializados de un modo claro y sin ambigledad.

CBS5.- Capacidad de aprendizaje que les permita continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido
0 auténomo
GO01.- Capacidad para la organizacion y la planificacion.

G02.- Capacidad de integrar diferentes operaciones y procesos.

GO03.- Capacidad para el trabajo en equipo interdisciplinar.

GO04.- Capacidad para analizar, evaluar y sintetizar ideas propias de una manera critica.

G05.- Capacidad de comunicacion por escrito y mediante la exposicion oral.

G06.- Capacidad de busqueda, andlisis y seleccion de la informacion.

GO07.- Capacidad de comparar, seleccionar y concebir alternativas técnicas.

G08.- Capacidad de calcular, dimensionar y optimizar en el contexto de proyectos.

G09.- Capacidad de planificar una investigacion aplicada.

G10.- Habilidades computacionales y de procesamiento y analisis de datos.

G12.- Capacidad de gestion de la informacion en la solucion de situaciones problematicas.

G13.- Capacidad para aplicar las innovaciones sociales y tecnolégicas a sus proyectos.

G14.- Habilidades en las relaciones interpersonales.

G15.- Conocimiento y capacidad para aplicar los principios éticos y deontoldgicos en el desempefio de su actividad.

G16.- Capacidad de iniciativa, compromiso, entusiasmo y motivacion, para aplicarlos en su trabajo.

G17.- Conocimiento de los principios de respeto al medio ambiente y capacidad para saber aplicarlos en su trabajo.

G18.- Capacidad para aplicar criterios de excelencia en la practica profesional.

G19.- Fomentar el espiritu emprendedor.

Competencias especificas

EQ7.- Capacidad de planificar una secuencia operativa, combinando conocimientos y experiencia propia.

E10.- Conocimiento de los equipos mas adecuados para cada una de las operaciones implicadas en la elaboracion y estabilizacion de
un alimento y capacidad de seleccionar y disefiar dichos equipos.

E11.- Capacidad de aplicar la innovacion tecnoldgica a los procesos de transformacion y de conservacion de alimentos.

E15.- Capacidad para disefar la distribucion de la planta con los procesos principales separados de cualquier foco de contaminacion,
manteniendo un flujo de proceso légico y funcional.

E16.- Capacidad de desarrollar e implementar un programa de orden, limpieza y mantenimiento de equipos e instalaciones acordes a
las necesidades de la industria, asi como saber concienciar al personal en las normas de higiene y en las Buenas Practicas de
Manufactura.

E17.- Capacidad de identificar y controlar los peligros potenciales (fisicos, quimicos y microbioldgicos) en las diferentes fases de
elaboracion de alimentos y saber implementar medidas de prevencion que proporcionen garantias de salubridad en los mismos.

E18.- Conocimiento de la informacion que debe estar disponible sobre el origen de un producto alimentario, procesos y condiciones a
las que ha sido sometido y capacidad de gestionar y registrar dicha informacion, conforme a la legislacién vigente.

E19.- Conocimiento de los principales contaminantes ambientales y capacidad para interpretar los parametros utilizados en su
evaluacion en la industria alimentaria.

E20.- Conocimiento sobre la aplicacion de las tecnologias de tratamiento de los principales contaminantes procedentes de la industria
alimentaria.

E21.- Conocimientos de creacién de empresas.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

Tema |.-Ingenieria del Ciclo de Vida de plantas industriales alimentarias.

Tema |l. Estudios de viabilidad y Anteproyecto |. Tamafio de la planta alimentaria. Disefio y evaluacion del proceso productivo de la planta
alimentaria. Servicios requeridos por la planta industrial. Modelado y simulaciéon de proceso de industria. Aplicaciones informaticas promodel.
Localizacion de la planta alimentaria. Modelos.

Tema lll.- Estudios de viabilidad y Anteproyecto Il. La implantacion de industrias alimentarias Il. Estrategias de operacién de plantas
alimentarias (EO). Distribucion en planta de industrias alimentarias bajo Estrategias de Operacién. Modelos graficos y analiticos. Aplicaciones
informaticas para el lay-out

Tema IV.-Proyecto de plantas industriales e Ingenieria de detalle. Especificaciones y seleccién de equipo. Disefio de equipos industriales.
Optimizacion de soluciones bajo criterios de sostenibilidad.
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Tema V.- Explotaciéon y mantenimiento de plantas industriales bajo criterios de sostenibilidad. Modelos de gestion de la produccion de
industrias alimentarias. Modelos de gestién de mantenimiento de industrias alimentarias.

Tema VI.-Proyectos y Gestion de Fin de Vida Util de Industrias Alimentarias bajo criterios de Sostenibilidad. Proyecto desmantelamiento de
plantas alimentarias.

Tema VII.-Modelos de Certificacion Profesional en Direccion de proyectos. Direccion de Proyectos de ingenieria y reingenieria de industrias
alimentarias. Grupo de procesos. Gestion de integracion, alcance, tiempo y costos.

Tema VIIl.-Direccion de Proyectos Il.- Gestion de la calidad, riesgos, recursos humanos, comunicacion, adquisiciones y stakeholders.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

Relacion de actividades formativas del cuatrimestre
Clases tedricas

Horas presenciales: 15.0

Horas no presenciales: 0.0

Metodologia de ensefianza-aprendizaje:

Clases Magistrales y Estudios de Casos

Visitas
Horas presenciales: 0.0

Horas no presenciales: 10.0

Trabajo de investigacion
Horas presenciales: 0.0

Horas no presenciales: 50.0

SISTEMAS Y CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Asistencia a clases, trabajos y asistencia a conferencias y visitas

La evaluacion se llevara a cabo mediante examen que podra constar de dos partes:
-Asistencia y participacion a clase. 10%
-Resolucion de trabajos en grupos con exposicion y debate. 70%
-Asistencia a conferencias y visitas. 20%
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